вс. В книге кишиневского кондитера Васи- 
лия Олия даны 400. оригинальных 


в рецептов: приготовления различных 


видов печенья, птифурных пирожных, слад- 
ких пирожков и струделей. Любителям 
полакомиться придутся по вкусу печенья, 
приготовленные на вертеле, из куриного 
филе, из семян сои и т. д, Основное до- 
стоинство предлагаемых рецептов заклю- 
чается в их простоте и использовании та- 
ких ценных компонентов, как’ фрукты, 
ягоды, соки, пчелиный мед, орехи, овощи. 

Книга предназначена как для специа- 
листов кондитеров, так и для домашних 
хозяек, 


Картя Молдовепяскэ», 1978. 
2 СА Ф > 


условиях можно приготовить самые р 

дитерские изделия из различных ьи, 

го необходимы следующие основные и 
вспомогательные продукты: мука пшеничная, сахаристые 
вещества, жиры, яйца, молоко и молочные продукты, 
какао, овощи, фрукты и ягоды, орехи, ароматические и 
вкусовые вещества. В зависимости от их состояния, вида 
н структуры эти продукты подвергаются предваритель- 
ной подготовке и обработке, ч 

Мука пшеничная — основной компонент при изготов- 
лении кондитерских изделий. Она должна быть без при- 
вкуса, нормальной влажности. В домашних ‘условиях 
влажность муки можно проверить следующим образом: 
'берут горсть муки и сильно сжимают. Если при разжа- 
тин руки мука рассыпается, то влажность ее нормаль- 
ная и она пригодна для использования. 

Перед замешиванием теста муку обязательно нужно! 
просеять, чтобы удалить комочки, посторонние примеси, 
а также обогатить ее кислородом. 

Крахмал, сахарный песок и сахарную пудру, широко 
используемые в кондитерском деле, перед использова“ 
нием также нужно просеять. И поскольку характерным 
для этих продуктов является впитывание различных за- 
пахов, а также большая гигроскопичность, хранить их 
следует в сухом вентилируемом месте. 

Для некоторых видов печенья используется пчелин 
‘мед. Шри длительном хранении мед кристаллизуется. 

ком случае перед употреблением его нужно р 

ть на водяной бане при температуре воды 50—60 

Жиры повышают питательные качества 

3 ют их вкус. Шри замесе теста жир до, 


е 


4 Й е 79 Ы 

перед употреблением дезинфицируют в. А 
в 2%-ном хлорном растворе, затем промь 

У а И 

/ Банки с меланжем обмывают теплой водой, затем р 1 
_ 20 минут погружают в подогретую до 50°С воду для ОТ. 
‘таивания яичной массы. Размороженный меланж 

‘нить нельзя. | 
| Молоко и молочные продукты, используемые при йз; 
готовлении кондитерских изделий, должны быть свежи 
ми. Для предохранения молока от закисания его, кипя 
тят и хранят на холоде. Нельзя использовать кислое н 


вкус или свернувшееся молоко — оно испортит вкус и 
делий. 


Овощи, фрукты и ягоды перед употреблением необ» 
ходимо хорошо промыть, очистить, удалить плодоножки, 
косточки, 


ў 

Орехи являются ценным питательным продуктом. 

| Для печенья применяют миндаль, лещинные орехи, 
| грецкие, сладкие ядра абрикосовых, урюковых, перси! 

вых косточек, фисташки, арахис. Перед использовани 

Их нужно очистить, подсушить или поджарить. 


Ароматические и вкусовые вещества придают конди 
терским изделиям особый вкус и нежный аромат. 

- Для ароматизации изделий 
(корицу, ванилин, гвоздику, му 


используют пряност — 


1 скатный орех, души 
перец) и вкусовые вещества (лимонную кислоту, 
личные эссенции, вина, ликеры, коньяки, настой 

кофе ит. д.). 


а иметь на кухне следу 
и, взбивалки, скалки, 


листы, металлические р 
к, выемки и резцы, | 
орехомолку, терку, 


ти: 


_ Наименование про. В стакане в сгакане В столовой Иа 
пе продуктов | чайном: вон ложке. и 


„86 
= 


| 378 ИЯ 35 и 
- ^ Желатин з порошке‘! ео хе 0 
орошок какао... „ . , а б. 
Кислота лимонная кристалличе- 
ская а > У д2 . О . . =, “2 № 
раи молотая, а 2) Б, 20 
Кофе молотый... = 207 
_ Кукурузная У СЗ ее а оо 130 30° 
Маргарин растопленный . ... 280 180 15 
Масло растительное . „ „ ., 240 185 И 
| Молоко цельное. ,..,,...| 255 204 18 
7 Мука картофельная. ...., 18) 150 30 
) Мука пшеничная . . 160 130 30_ 
. Ядро (орех миндальный) ... 165 130, . 30. 
Сахарный песок ....... 230 130 25 
ахаряпулра токе 180 140 25 
ёз 1 СНА о 250 210 25 
Сола питьевая „ео. — — 28 
ь О ах во а — — 15 


Таблица замены продуктов, 


Колн- 
чество 


Наименование заменяемых 
продуктов 
О тот т 
Кг Пшеничная мукаў, 
Масло топленое и» 
Масло соленое. 
Молоко сухое . 
Молоко сгущенное бе 


Наименование заменителей | 


Мука соевая... 
Масло сливочное , 


Аолоко цельное , 
олоко 


е 
ого о о о 


., в кастрюле с вы 
яичные массы, бисквит, смет: 


збивалки различной конструкции используются п 
ошивании теста мягкой консистенции, приготов 
| весвозможных кремов, безе и т. д. Значительно Ускоряют 

и облегчают процесс взбивания электровзбивалки д. 
— домашнего пользования. 


—— Скалки подбирают по размеру кухонного стола. Для’ 
’ получения на поверхности теста рисунка применяют ме 
таллические скалки с узорами. 


крема, помады и замешивании теста. 


Противни и листы — прямоугольной формы из. лието- 
вого железа. В противнях выпекают тесто жидкой кб 
систенции, листы используют для выпечки штучных ИЗ 
делий из теста. Перед употреблением листы необхо 
мо протереть, слегка смазать жиром, а противни = За 
стелить бумагой. 


Деревянными лопатками пользуются при взбивании 


р 


Ў 


В небольших металлических формочках выпека 
кексы, бабы, печенья, пирожные. Перед выпечкой 1 
слегка смазывают растительным маслом и посыпав 
мукой или молотыми сухарями. 


Кондитерский мешок делают из плотного материал 


(полотна, тика, целлофана и др.) коническай формы. 
служит для отсадки печенья, К узкому коняу мешка 


ластмассовая трубочк 


рименяют при разделке теста, при 
давая изделиям желаемую форм 


› орехомолки, терки, ступки пре 
чения продуктов, После поль 


еняют, когда нужно см 
_или пропитать их сиропом. . 
и сметают со стола остатки Е 


бесы — прибор, без которого очень трудно с 
Б нужную норму продуктов, к: 
‘ермометр (ртутный) необходим для замера 
нагревания сиропов, жидкостей, а также для оп 
ния температуры теста, 


ри изготовлении печенья нспользуют песочно 
тное, слоеное, заварное, воздушное, минда ЫН 
есто. Каждый вид теста готовится по-своему и поэ 
му надо знать его особенности, чгобы изделия 
чились красивыми и вкусными. 


1. ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО 


Мука — 550 г, масло сливочное или маргарин | 


я 800 г, сахар — 250 г, яйца — 2 шт., сода = 2 
0200 ромовая эссенция — 2 г. 
> В посуде размягчить масло, добавить сахар, яй! 


` соль, ромовую эссенцию. Все взбить до образования 
нородной массы: Затем, подсыпая постепенно прос 
ную и перемешанную с содой муку, замесить плот 


тесто; 

’ Температура замешанного теста не должна пр 
шать 20°С. Если тесто перегрелось, его надо охла) 
до 15°С (переохлаждать не рекомендуется). 

° Готовое тесто раскатать на подпыленном мукой @ 
 дознуҗной толщины деревянной или металлич 
скалкой, разделать и сразу выпечь, 


2. СЛОЕНОЕ ТЕСТО 


г ево рта 600 г, сливочное ма 
а 2 ЯЙЦО, соль — 5 
9 г, вода — 300 210 С" 


стоявшееся тесто раскатать в виде прям 
положить на середину масло, прикрыть его 
теста ‘и все вместе раскатать. Раскатывать 

слом надо деревянной скалкой, делая плавные, 
0. ния в продольном, а затем в поперечном направ 
— вин. Когда толщина теста достигнет ] см, сложить ег 
вчетверо, раскатать и дать постоять на холоде 20—25 
минут. Повторить так трижды, после этого тесто можно, 

_ Формовать и выпекать. 


3. ЗАВАРНОЕ ТЕСТО 


Мука высшего’ сорта — 500 г, маргарин — 250\г, яй 
ца — 17 шт., соль— 5 г, вода —450 г. х 

В кастрюлю налить воду, растворить в ней соль, до за 
бавить маргарин, довести до кипения, всыпать лросеян- 
ную муку, непрерывно помешивая, и варить еще 50—60) 
секунд. Полученное тесто охладить до 70°С, вбить в) 
него яйца, вымешать до образования однородной эла= 
стичной массы, с помощью кондитерского мешка отса 
дить на металлический лист печенье желаемой формы и! 
выпечь. А 


4. МИНДАЛЬНОЕ ТЕСТО 


Миндаль — 330 г, сахар — 660 г, яйца (белки) = \ 
8 шт., мука — 90 г. у 
Миндаль перебрать, ошларить кипятком, очистить, 
просушить, соединить с сахаром и тремя яичными бё 
ами, пропустить несколько раз через мясорубку. Де 
бавить оставшуюся часть, белков, помешивая И! нагр 

индальную массу до 45°, затем охладить до 20°, ‹ 
ать с просеянной мукой н хорошо вымешать. 


о отделить желтки от белков и ра 
(две трети общего количества) д; 


чится в 3 раза. 
Охлажденные белки поместить в чистую эмалир: 
ную посуду, хорошо взбить. При появлении признакое 
° творожения белковой массы добавлять небольшими пор: 
циями сахар и продолжать взбивать. = 
К растертым желткам добавить белки, слегка пере 
мешать, всыпать муку, перемешанную с крахмалом, в 
хорошо вымешать, Готовое тесто сразу же надо выпе. 
кать. 


6. ВОЗДУШНОЕ ТЕСТО 


Сахар или сахарная пудра — 1 кг, яйца (белки) 
18 шт., ванилин —2 г, лимонная кислота—5 г. І 

Охлажденные белки взбить в чистой посуде до уве 
личения объема в 3—3,5 раза, постепенно всыпать сахар 
Когда объем массы увеличится в 5—6 раз, добавить 


Нилин, лимонную кислоту. Взбитый таким образом 0 
лок представляет собой пышную снежно-белую ма 
устойчивую при формировании из нее изделий, 


— Это наиболее ответственный момент в кондитер. 
деле. Для украшения изделий используют несколько 


дов помады, шоколад, фруктовое повидло, какао, ор 
ит. д. 3 ч 


7. БЕЛАЯ ПОМАДА 
бахар— 880 г, вода — 300 г, эссенция— 2 2 ЛИМОН 
ная кислота — 10—15 г. : 

В кастрюлю налить воду, нагреть до 70—809 всы= 
пать сахар, перемешать до полного растворения его. @и= 
роп довести до кипения, снять пену, накрыть крышкой и 
продолжать варить до пробы на «шарик». В конце вар- 
ки добавить раствор лимонной кислоты. 

Готовый сироп вылить в эмалированную посуду, 
сбрызнуть водой, охладить, взбивать деревянной лопат- 
кой, пока он не обретет белый цвет и не превратится в 
мелкокристаллическую массу. Перед использованием по- — 
маду подогреть до 45—50°С, добавить ароматические Ве › 
щества. Из белой помады легко получить шоколадную, | 
добавив в нее какао. 


8. ШОКОЛАД 


Для украшения кондитерских изделий можно испол 
зовать блочный шоколад или шоколадные конфет ) 
этом их нужно измельчить и нагреть на ма 
45%. Растопленную массу выложить в пергаме 
корнетик и нанести узоры. 


9. ФРУКТОВОЕ ПОВИДЛО! 


ванием порошок какао 
Добавляют в помаду или дру 


11. ОРЕХИ 


Орехи грецкие, лещинные, фисташковые, Ўмић 
ные, арахис, ядра абрикосовых косточек и т. д. ИСО 
зуются для обсыпки поверхности изделий, Их. ‚из 
чают или используют целыми. 


к > Печенье ‘прекрасно украсит любой праздничн: 
‘его можно подать к чаю, к вину. Многие, 
мые в’домашних условиях сорта печенья 
 шое количество жиров и начинок: кремов, повидл 
колада, помады. Они питательны и вкусны, 


12. ШОКОЛАДНЫЕ ЯДРА 


Ядра абрикосовых косточек — 300 г» мед 1 [ 
шоколад — 100 г. 


Ядра перебрать, обдать кипятком, очистить, накол. 
иголкой, поджарить до золотистого цвета, обкат: ть. 
подогретом меде, подсушить, затем каждое ядр 


13. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ СЕМЯН ПОДСОЛНЕЧНИКА. 


Семена подсолнечника — 500 г, сахар — 650 2, ‚ма! 
1162 г, фруктовое повидло — 15 г. . 
Сахар довести до плавления, соединить с по, 
ми семенами подсолнечника, помешивая, что 
номерно распределились в сахаре. Образ 
вылить на мрамор или эмалированны 
смазанный растительным мас: 
‘охладить. Печенья слегка см 
ос 


г 


ху 


о перебрать, промыть в 


) 


ж 


14. АБРИКОСЫ В ЗАВАРНОМ ТЕСТЕ 


ка — 500 г, масло сливочное или маргари 
г, яйца — 15 шт., соль —5., вода —450 г, `абрико, 
‘сы— 500 г, мед — 200 г. : "{ 
В кастрюлю влить воду, добавить соль, жир, довести \ 
до кипения. Всыпать муку и варить в течение | Минуты 
все время помешивая, чтобы не образовалось Комков, 
Массу охладить до 50—70°С и хорошо взбить, постепен 
но добавляя в нееяйца. Абрикосы промыть, удалить кос > 
точки. Из косточек осторожно извлечь ядра, ошпарить 
кипятком, снять кожицу, подсушить. Абрикосовые поло- 
винки смазать медом, положить в них ядра и соединить 
попарно. Металлический лист слегка смазать раститель- 
ным маслом, положить на него склеенные половинки абри- 
косов на расстоянии 15—20 мм друг отдруга. © помощью 
кондитерского мешка с металлической трубочкой отса- 
дить заварное тесто на каждый абрикос так, чтобы оно, 
покрыло его полностью (или же наколоть абрикос на 
вилку, из мешка выдавить на него тесто и уложить на 
лист). Выпекать абрикосы в тесте при температуре 180— 
200°С. 


15. ВИШНЯ В СЛОЙКЕ 


Мука — 700 г, . маргарин — 400 г, яйца — Ад 
ВВ соль —5 2 кислота лимонная — 10 г, вода — 390% 
вишня — 260 г, сахар — 200 г, фруктовое повидло 
2002, сахарная пудра — 50 г. Е. 

Кислоту лимонную и соль растворить в 3/4 общего 
количества воды, добавить яйца (3 шт.), взболтать, вы 
пать просеянную муку, слегка перемешать, влить оста! 
шуюся воду, замесить тесто, дать отстояться не Мене 
30 минут. Вишни помыть, удалить косточки, заполн 
их фруктовым повидлом. 

Готовое тесто раскатать (см. рецепт 2) в ТОН 
пласт, разрезать на маленькие квадратики, на сер 
каждого положить вишни, посыпать сахаром. | 
$ атика смазать взбитым яйцом, соединить 

шен. Место соединения смазать яйцом, сверх. 
ить вырезанный из теста кружочек, смазать, 

іцо, Выпекать при аорте 260—280 

нья посыпать сахарной пудрой. ^ 


14 > 
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16. МЕДОВАЯ ВИШЕНКА 


Мука — 300 г, маргарин — 100 г, сахар — 1509 & 
1 яйца — 2 шт. соль — 22, сода — 2 г, мед! — 20002, 
М вишня — 206 г, коньяк или десертное вино — 59 г. 
Маргарин размягчить, пышно взбить с сахаром, доз 
бавить соль, вбить яйца, все хорошо перемешать, всыпать, 
просеянную и соединенную с содой муку. Тесто тщаз = 
тельно вымесить, выложить на стол, подпыленный муз — 
кой, раскатать деревянной скалкой. Круглой выемкой 
і или рюмкой выдавить лепешки, в середине каждой сде- 
р лать небольшое углубление, уложить на лист, выпечь | 
при температуре 200—220°%С, — Е з 
Из промытых вишен удалить косточки, наполни? 
их слегка подогретым медом, соединенным с коньяко! 
Вишни обкатать в меде, уложить на песочные кружо 
в сделанное углубление. 7 ў 


17. ПЕЧЕНЬЕ С ИЗЮМОМ В ВИШНЕ 


а — 850 2, маргарин — йд г, ‘сах 
сок — 100 г, соба—2 г, ві 
г, масло растительное 


рин размягчить, соединить с. сахаром, 

створения сахара, добавить вищн В 

ю муку, смешанную" с содой, все ти» 

мешать. Тесто охладить, сформовать из него 

середине каждого сделать углубление па, 

выпечь при температуре 180=—200°С до золотисто 
% 


Ы: : 
10м, промыть, опустить в растительное масло 
окипятить. Из вишен удалить косточки, в кажду 
осторожно положить набухшую изюминку и помести | 
Углубление песочного шарика, сверху залить белой по 
малой, подогретой до 45—50°С. $ 


18. ПЕЧЕНЬЕ СЫРНОЕ С:ВИШНЕЯ 


ры Сыр. голландский — 400 г, творог. — 150 г, мед — 
| - 1502, вшани — 350, сахар — 200 г, яйца (белки) 
5 шт. кислота лимонная — 3—5 г, 
Сыр очистить, нарезать тонкими пластинками. Виш 
ни промыть, удалить косточки. Творог прогереть че езі 
сито, соединить с медом, вымешать до олнородностӣ 
т наполнить вишенки. -- 

Из белка, сахара и лимонной кислоты пригото 
безейное тесто (см. рецепт 6), выложить в конд 
ский мешок с нарезной металлической трубочкой. 
каждую сырную пластинку отсадить безе в виде ро 
шки. сверху уложить начиненную вишню, : 


19. АБРИКОСОВЫЕ «РОМАШКИ» | 


Абрикосы — 800 г, манная крупа — 200/2) м 
„ сахар 300г, орехи — 1 
вое повидло — 200 г. 


(27.77.7 27 ЕС 


> - 20. ПЕРСИКИ В «СНЕГУ» о Шо 


| Персики — 500 г, орехи грецкие — 100 г, яйца (бел- 
) Ки) —0 шт., сахар — 200 г, мед — 200 г, кислота лимон- 
ная— 2 г. З 29 
{ Персики тщательно помыть; очистить от кожицы, | 1 
- если она окажется грубой (для этого их следует о 
р слить на несколько секунд в горячую воду), разрезать, 
пополам. Косточки осторожно разбить, ядра обдать ки 
пятком, очистить, поджарить до золотисто-румяного” 
І цвета. На одну половинку персика положить поджарен- 
ное ядро, залить подогретым медом, накрыть второй * 
Е половинкой, уложить на металлический лист. Из белка, 
1 сахара и лимонной кислоты приготовить безейное тесте. 
(см. рецепт 6), выложить в корнетик из пергаментной |: 
| ‘бумаги, украсить «снежными пушинками». поверхность г 
3 ‘персиков. Сверху посыпать подсушенными измельченг о 
| ными орехами, выдержать в печи при температуре 70— 
'80°С до образования хрустящей корочки. 


Е. 
и. ФАРШИРОВАННЫЕ ПЕРСИКИ В ПРАЛИНЕ; О Е. 

. м 
ерсики — 600 г, сахарная пудра — 100 2, вишнево 
10 — 100 г, айвовое варенье или повидло — 110 
те сахар — 200 г, ядра персиковых | 


помыть, разрезать пополам. К 


_* 


— снимая е огня до тех пор, йока сахар не раствоу 
Массу вылить на мрамор или эмалированный п 
слегка смазанный растительным маслом, охладить. 
измельчить. С 
Из вишневого повидла, айвового варенья и сахарной 
пудры приготовить начинку, заполнить половинки пер 
сиков, соединить их, смазать подогретым медом, пое 
пать пралине, 


22. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МЕДОВОГО' ТЕСТА С ЯБЛОКАМИ 


Мука — 250 г, мед — 100 г, яйца— 1 шт, яблоки 
110 г, сиетана — 25 г, корица— 2 г, гвоздика — 22 сое 
харная пудра — 50 г, масло растительное — 5 е, 

Мед соединить с яйцом, сметаной, корицей, твоз- 
дикой, всыпать муку, вымешать до однородности, рабка* 


тать в пласт толщиной 2 мм, разрезать на квадратики, 

Яблоки средних размеров помыть, удалить семенные 
коробочки, разрезать на пластинки толщиной 3—4 мм, 
положить на квадратики, углы слегка защипать, уло- 


жить на лист, смазанный жиром, и выпечь при темпера 
туре 160—170°С, Готовое печенье посыпать сахарной 
пудрой, 


23. ФРУКТЫ В СЛОЙКЕ 


Абрикосы —200 г, яблоки—50 г, груши 50 2 й 
хар — 150 г, мука — 350 г, маргарин — 2002, яйца 9 а 
2 шт., соль — 2 г, кислота лимонная 4 г, вода — 16021 
шоколадная помада — 100 г. 
Из муки, маргарина, яиц (1 шт.), соли, кислоты ы 
холодной воды приготовить слоеное тесто (СУ. 
цепт 2). Готовое тесто выдержать 15—20 минут на 
Лоде, раскатать в пласт толщиной 2—3 мм, нар 
квадратиками. Фрукты промыть. Из абрикосов Уда 
косточки, из яблок и груш — семенные к0ро00: 
Яблоки и груши разрезать на тонкие дольки, напол 
ими половинки абрикосов, посыпать сахаром, соеди 
попарно. На середину каждого квадратика Уло 
чиненный фруктами абрикос, края смазать 
яйцом, защипать, уложить на лист и выпечь при 
туре 260°С. Охлажденные леченья покрыть 
ой шоколадной помадой. 


18. 


— 24. СЛОЕНЫЕ КВАДРАТИКИ С ПОМАДОЙ 


Иука— 650 г, маргарин —450 г, яйца: 
соль—5 г, кислота лимонная — 8 г, вода — 350 г, 
Мада — 400 г, какао — 50 г. 


З | Приготовить слоеное тесто из муки, маргарина, 
(2 шт.), соли, кислоты и воды (см. рецепт 2), пом: 
стить в прохладное место на 15—20 минут. После в 
держки тесто раскатать в пласт толщиной 3—4 мм, пе- 
ренести на металлический лист, наколоть, чтобы не 
было вздутий, выпечь при температуре 250—960°С. - 
х4 Г Выпеченный пласт разрезать на узкие ПОЛОСКИ, 
19 склеить их попарно подогретой белой помадой, верхнюю 
полоску покрыть шоколадной помадой (100 2 белой по- 
35 мады и 50 г какао), нарезать печенья в виде квадра: 
35 : тиков. Вместо помады можно использовать ПОВИДЛО; 
и. крем, з 
те т 
м, ' 25. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МОЛОЧНОГО ТЕСТА С ГРУШАМИ 
ТЕ 7 
а-  Мука— 410 г, творог — 300 г, сметана == 100 2, 
ӘЙ яйца 4 шт, соль—3 г, корица —5 г, сахар — 300 г, 
груши — 150 г, сливки — 25 г, сахарная пудра — 80 г. 
Творог протереть через сито. Яйца взбить с сахаром, 
соединить с творогом, сметаной, солью, корицей, про- 
сеянной мукой, хорошо перемешать. Массу выложить 
а На стол, подпыленный мукой, раскатать жгутом, разрез 
тя зать на равные части, сформовать шарики, в середину 
т вставить кусочек груши. Шарики уложить на слегка сма= 
заннын жиром лист и выпечь до появления румяной ко- 
Е Поуки при температуре 180—200°С. С помощью бу- 
с мажного корнетика с маленьким выходным отверстием 
‹0 Украсить охлажденные шарики сливками, взбитыми 


сахарной пудрой. 


т Ы 26. ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ С ГРУШАМИ | =” 


Ка — 450 г, сахар — 250 г, маргарин — 12 
2, грушевое повидло — 200 г, кориц 
г. 


ть просеянную муку с содой и замесить 
вое тесто выложить в кондитерский мешок 
таллической нарезной трубочкой, отсадить на лис 
ченья в виде цветка на ‘расстоянии 3—4 см друг 
друга. Выпечь при температуре 180°С. С помощью пер. 
таментного корнетика печенья украсить повидлом. 
груш. 

Ё. 27. ПЕЧЕНЬЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ С ГРУШАМИ 


 Мӧка —500 г, картофель — 200 г, груши ОИ. 
корица 10 г, сахар — 200 г, яйца—4 ШТ., грецкие в | 
орехи 100г, сметана или сливки— 60 г, сахарная, Г 
пудра — 80 г. к | 
‚Картофель очистить, сварить на пару.. Груши по- 
мыть, удалить, с помощью металлической конусной тру: 
боҷки семенную коробочку, размять и протереть через 
сито. Орехи подсушить н измельчить. | 
Подготовленные картофель и груши соединить с ва 


б 


харом, яйцами, орехами, корнцей, сметаной и мукой, | 
Замесить тесто средней густоты, выложить в конди- ) 
Г терский мешок с металлической гладкой трубочкой. На 
лист, слегка смазанный жиром, отсадить леченья В ВИ- ! Я ц 
де палочек на расстоянии 4—5 мм:друг от друга. ВЫ | 4 
печь при температуре 220°С, посыпать сахарной пудрой. | 
Ч 9 ер | В! 
28. ПЕЧЕНЬЕ «БЕЛАЯ ГРУША» 2 
Сахарная пудра— 800 г, яйца (белки) — 17 шт ки пе 
слота лимонная — 3 г, груши — 250 2, по 
видло — 120 г, шоколад — 100 г. са 
Охлажденные белки взбить (вручную или меха 25 
чески) в большой чистой кастрюле: до увеличения 0 
ма в 2 раза. Всыпать менее половины сахарной! пудр ир 
ить до увеличения: объема в 4—5 раз, стер Фр 
продолжая взбивать, В КО! М 


ту. Взбитое безе соеди! 
торожно перемешать, вы 
:Рский мешок с гладкой трубочкой. На ме 
“лист, смазанный жиром и подпыленный_ 

аготовки в виде половинок груш, в 

е 90—100°С в течение 1—1,5 чада, 
евым повидлом; утонченную нае 
ый на мармите шоколад. 


Маргарин размягчить, соединить с сахаром, яй 
орошо растереть, добавить просеянную и перемеш 
, ную с содой муку, замесить тесто. Выложить его 
№ подпыленный мукой стол, раскатать в пласт толщи 


00 ‘а, ной 2 мм, маленькой выемкой вырезать тарталетки, _ 
цкие ~ печь при температуре 180—200°С. Готовые тарт ки _ 
рная з смазать медом. Д. 
Корни хрена очистить, помыть, нарезать пластинка- 
по- ми толщиной до 5 мм, погрузить в кипящий мед, ват 3% 
тру- рить 10 минут, извлечь, охладить, заглазировать сверху 
ерез _ шоколадом, уложить на тарталетки. Оставшийся мед” . 
ә вылить на тарталетки вокруг заглазированного хрена. в 
2, 
с са- ЕРЕ - 
СА 30. ПЕЧЕНЬЕ СЛОЕНОЕ С МАКОМ о 
08 Е еи : 
. На ‚ Мука-—1 кг, маргарин — 650 г, яйца — 6 шт., эссен-  _ 
в Ви ция уксусная (80%-ная) —5 г, соль — 10 2) вода 
Вых у 400 г, мак—200 г, фруктовое повидло — 100/2. х р 
дрой« Из муки, маргарина, яиц (5 шт.), эссенции, соли и 
Т - | воды приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2), выдер- 
ги жать на холоде в течение 10 минут. Тесто раскатать в. 
Е. пласт толщиной 5 мм, выемкой вырезать круглые ле- 
79 пешки уложить на лист, смазать взбитым яйцом, сверх 
ід по положить аналогичную лепешку, только с вырезан: 
: середино И 


50 с смазать яйцом. Выпечь при темпе 


й "Мак промыть в нескольких водах, отварить, г 
ить, дважды пропустить через мясорубку, соеди У 
овым повидлом, хорошо вымешать и заполнить 
ления в печеньях, ве 


И 
у , 


31. ПЕЧЕНЬЕ «ЛАСКА» 


Грецкие орехи высушить, измельчить до порошко. > 
образного состояния. Изюм перебрать, промыть в не. 
скольких водах, мелко порубить. Шоколад натереть на 
терке. 

Яйца взбить с сахарной пудрой до уве 
ма в 2 раза. Всыпать подготовленные 
шоколад, осторожно перемешать 
рику, соединенные с мукой и содой, Замесить тесто 
среднем густоты, выложить в кондитерский мешок с на- 
резной трубочкой, отсадить на лист, 


личения объе. | 


орехи, ИЗЮМ, 
› добавить ванилин, Ко- 


смазанный жиром И | й 

и посыпанный мукой, печенья в виде сердечек. Выпечь 
прн температуре 200°С. г 
Е 
ў Д 
32. ПЕЧЕНЬЕ КАРТОФЕЛЬНО-ТВОРОЖНОЕ С повидлом 2ч 
(© 
Мука — 400 г, рель — 500 г, корица — 10 ё, | 0; 
Творог —200 г, фрик повидло —450 г, ванилин = н: 
Л = сахар — 200 г, саха а— 50 г. цг 
Картофель очистить, по испечь. Фруктовое поа 6с 
видло прокипятить вместе с аром, охладить, доба Мс 


вить протертые через сито ка тофель и творог, ванилин, 
корицу, муку, хорошо перемешать, сформовать хлебцы 
небольших размеров (20—25 г), уложить на лист, сма- 
занный жиром, выпечь прин температуре 180—200°С до 
образования румяной корочки, Охлажденные хлебцы 


посыпать сахарной пудрой 350 
З Ў Ора 

| ; 

| мыт 

33. ПЕСОЧНЫЕ «ЧАШЕЧКИ» С МОРКОВНЫМ ПЮРЕ выд 

( 

Л ния 

Мука — 300 г, маргарин — 150 г, сахар — 300 г, И | про 
а=2 2, яйца— 1 шт., морковь — 150 г, сметана — 29 | извл 
Жед—50 г, орехи — 50 г, ванилин — 1 а. сто-р 
Маргарин размягчить, соединить с сахаром, Поле 
ванилином, все перетереть до полного растворения С Ностр 
хара. Всыпать просеянную и перемешанную с сод олн 
муку, замесить тесто. С помощью кондитерского меш! ат 


‘< нарезной трубочкой отсадить печенья на расстоаи 
| мм друг от друга. В середине каждого пече? 

ть большое углубление. Выпечь при темпер 
°С, Углубления заполнить. морковным п 


22/0 г 


вь очистить, помыть, натереть на м 
ить со сметаной, подогретым медом 


" объ. 
18 ) ` 
ин, т 34. ПЕЧЕНЬЕ «БАЛЬЗАМ» 
о ео "а 
с = Виноградный мед — 200 г, арбузный мед — 150 2, ва. 
жиром . ° пенье из шиповника — 100 г, варенье из черной сморо- 
ыпечь дины — [00 г, шоколад — 100 г, орехи—400 2. р 


Д В кастрюлю влить виноградный и арбузный мед, 
варенье из шиповника, черной смородины, довести до 
кипения при закрытой крышке, помешивая периодически Э. 
деревянной лопаткой. В кипящую смесь всыпать измель- 
ом ‘ченные подрумяненные орехи, вымесить до однородно- 


сти, выложить на эмалированный поднос или мрамор, 
— 10 2, охладить до 50°С, затем раскатать жгутиком, разрезать 
плин — на палочки желаемой длины (можно свернуть в коль- 
’ ца). Готовое печенье подсушить при температуре 50— 
вое поз 60 Є, заглазировать темперированным шоколадом с по- 
доба- мощью корнетика из пергаментной бумаги. 
АНИЛИН, . 
> 191 Е 
и ] 35. ПЕЧЕНЬЕ «ЮЖНАЯ СКАЗКА» 
Т, 
оС до 
0 Сай а Ягоды | винограда 500 г,  сливы— 700г, мед 
хле 90 г, коньяк — 400 г, шоколад 


— 200 г, сахарная пу- 
Ора— 1201, яйца (белки) — 2 шт. 

Ягоды винограда освободить от плодоножек, а про= 

МЫТЬ в проточной воде, залить коньяком или спиртом, 

выдержать в течение 8—12 часов до полного насыще- 

Е НИЯ, опрокинуть на дуршлаг, дать стечь коньяку. Сливы 

4 ЫТЬ, удалить плодоножки, разрезать пополам, 

лечь косточки, разбить, ядра поджарить до золо: н- 

тУмяного цвета, размолоть или растереть в муку- 


НКИ СЛИВ обдать кипятком, охладить, оверх= 
аглазиров 


Ъ смесью 


> 
* 


= 


О 1 
Е у М у Р р 
Рис. 2. Отсадочный (конди- р 
терский) мешок с гладкой 

ОЕ трубочкой. а 
$ М | В 
м 

з ы 
36. ВИНОГРАДНЫЙ «СНЕЖОК» Е 61 
у Ве: га 
Сахарная пудра — 250 ё, яйца (белки) — 4 Шт, М2 1 ЛІ 
рю... И | | 25 
Белки охладить, взбить в чистой охлажденной. { нь 
 стрюле до увеличения объема в 1,5—2 раза. Пр дода Е ви 
жая взбивать, всыпать сахарную пудру —. сначал Ви, 
100 г, затем оставшуюся часть. Взбитый белок должен ў 


КИ 


взбивки 


4 и лод и мукой. Выпечь при темпера 


чение 1—1,5 часа. Готовое печень 
Ы 


ЕЕ 


37. ХПЕБЦЫ «ДОЛГОЛЕТИЕ» 


Мока — 200 г, черный хлеб — 240 г, козье молока — 
— 20а, сахар — 300 г, яйца —2 шт., малосольная овечья 


ре г брынза — 70 г, грецкие орехи — 50 г, сода — 2, Ў 
Черный хлеб нарезать на мелкие кусочки, замочить 
Є в кипяченом козьем молоке, протереть через сито, до- 


бавить сахар, яйца, протертую брынзу, муку, переме- 
шанную с содой. Замесить тесто средней густоты, вы- 
ложить в мешок с нарезной трубочкой, отсадить хлеб- 
пы на лист, смазанный жиром, посыпать их подсушен: 

‘ ными и измельченными грецкими орехами. Вылечь при 3 
температуре 170—190°С. 


38. ПЕЧЕНЬЕ «ЧАШЕЧКИ ИЗОБИЛИЯ» 


Мука—450 г, масло сливочное — 200 г, яйца= \ 
ЛА шт. воба — 410 г, соль — 4—5 г, виноградное ва- 
ренье —200 г, яблочное варенье — 100 г, морковное ва 
нди ренье — 180 г, клубника в сахаре — 150 г. 

, В кастрюлю налить воду, положить масло, соль, до- 

вести до кипения, всыпать просеянную муку, варить 

Массу еще одну минуту, не переставая помешивать де- 

ревянной лопаткой. Замешанное тесто охладить ДО 
А 60°С. Добавить яйца, хорошо взбить, выложить в пер- 
паментный корнетик или кондитерский мешок с метал- | 
Ч линеской трубочкой. На смазанный жиром лист  отса- | 
му дить небольшие шарики на расстоянии 2—3 см друг от ь 
друга. Выпечь при температуре 180—200°С. Выпечен- , 
ка- і Ные и охлажденные шарики разрезать пополам, поло- 
102 Сота заполнить вареньем из винограда, яблок, морко- 

, 


гала К сверху украсить клубникой (земляникой нли мали 
ной) в сахаре. Ё. 


—. 


39. ПЕЧЕНЬЕ «ВИНОГРАДНАЯ ЛОЗА» у 
= а и ы 
ка— 350 г маргарин — 150 г, 1 яйцо, сахар = 
а д 0 у 
о г, шоколадная помада — С 
ле — 1—2 2 і 
т размягчить, растереть с 
яйца, соль, просеянную муку, 


25. БА 


вымешать. Тесто выложить На подпыл 
тол, раскатать в пласт толщиной м. 
на прямоугольники, навернуть в виде трубо.. 

деревянные, смазанные жиром палочки, Ол . 


Один 
ухим, уложить на металли. 


С. Выпе- 


полнить пралине, установить 
жении, дать остыть, заглазир 
50°С шоколадной помадой, 
Пралине приготовить из сахара (100 г 
сахар соединить с измельченными 
вать, пока не расплавится сахар, 


их в вертикальном поло- 1 
овать подогретой до 45— 


) и орехов; 
орехами и подогре- 
все время помешивая, 


40. ПЕЧЕНЬЕ «СЛАДКИЙ ЧЕРЕНОК» 


Мука — 380г, крахмал — 60 г, 
Мед — 100 г, сок белого винограс 


Орехи поджарить до золотисто-румяного цвета, из- 
мельчить скалкой до порошкообразного состояния или 
пропустить через орехомолку. В подогретый мед доба- 
вить виноградный сок, яйца, хорошо взбить до получе- 
ния однородной массы, добавить просеянную муку, 
крахмал, орехи, вымешать. Готовое тесто ‚ВЫЛОЖИТЬ В 
корнетик или мешок с гладкой трубочкой, отсадить 
«черенки» на лист, смазанный жиром, выпечь при тем 
пературе 160—170°С. 


орехи грецкие — 200,2, 
да — 150 г, яйца — 2 шт. 


41. ПЕЧЕНЬЕ «ПОДКОВКИ СЧАСТЬЯ» 


т 
Мука — 220 г, изюм — 200 г, урюк — 200 05 яо 
8 шт., корица — 3 г, какао — 150 г, сахар — 3. ео 
Изюм и урюк перебрать, промыть в несходар х 
дах, дать стечь воде, пропустить через мясору ку Дет 
взбить с сахаром, какао, осторожно перемеша а 
вить изюм, урюк, корицу, муку, все Е 1 
тесто выложить в кондитерский мешок с глад о 
| бочкой, отсадить печенья в виде подковок на, 
слегка смазанный жиром, выпечь при темпера! 


200°С. 


“> 


42. ПЕЧЕНЬЕ «БАРХАТНОЕ» 


БЫ 


)— 250 24 
тт грецкие — 300 г, саҳар — 250 
Ы Мика В ЕЕ и 200, ванилин — 1 г, сахарная 
4 а— 9 те Е 

оаа 50 г, 1 яйца. 


Орехи поджарить до золотисто-румяного цвета, про 


Е 
т пустить через мясорубку. Сахар соединить с проца 
хоо паа о творогом, сметаной, яйцом, перемеша ) 

У $ 9 ет добавить орехи, ванилин и муку, заме- 

ое тесто, скатать жгутиком толщиной в каран- 

Рахов, За нарезать на небольшие ромбики, выпечь до подру; 

Догрь. ания снизу. Готовое печенье посыпать сахарной 

Пивая, пудрой. 


43. ПЕЧЕНЬЕ «ДОЖДЕВЫЕ РУЧЕЙКИ» = 


бахар — 500 г, молоко— 200 г, айвовое варенье 


2002, 250 г, мед — 100 г, п. 
- ат, Сахар соединить с молоком, _нагреть, помешивая, 
о до полного растворения кристаллов, довести до кипения 
у в закрытой посуде. В кипящий сироп добавить подогре- 

Е тый мед, уварить смесь до кар: >ной пробы (165— 
доба: 170°С). Готовность ее можно определить так: опустить 
луче ложечку со смесью в холодную воду, при этом смесь 
муку; должна стать твердой, ломкой, не прилипать к зубам, 
5 __ орячую смесь перелить в нагретый чайник, вну- 
. 


треннюю поверхность которого предварительно смазать 
тем- жиром. На эмалированный поднос или мрамор, смазан- 
НЫЙ растительным маслом, вылить смесь в виде «ру- 

Ена (волнисто или Знгзагообразно). Пока смесь не 

а, посыпать сверху измельченным айвовым ва- › 


ен Е 
и Полуостывшие «ручейки» разрезать на бо 
усо і0стью охладить, 


ЧКИ, а затем поль 


44. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНЫЕ ЛИСТИКИ» 
Мука 250 г, 


маргарин — 160. г, сахар — 151 
ная помада Е те 


и —7 5, ‚вино десертное — 
РИН растереть Сс сахаром до полного раст 


ал; 1 
ов, добавить муку, перемешанную с 
> Тесто средней густоты. Тесто 


27 


ный мукой стол, раскатать в пл 
мм, с помощью выемки вырезать 
иде листиков, уложить на лист и выпечь при темпе 

туре 160—180°С. Охлажденные «листики» заглазиро. 
вать шоколадной помадой, подогретой до 45°С и со 
ненной с десертным вином, посыпать измельченными 
орехами. 


печенья в. 


45. МАКОВЫЕ КРЕНДЕЛЬКИ у 


Мука — 300 г, мак — 250г, мед — 12 
сахар — 160 г, яйца (белки) —2 шт., 
соль — 2 г, белая помада — 25 г. 

Мак перебрать, промыть в теплой 
ло 15—20 минут, изредка помешивая, 
стое сито, дать стечь воде 
мясорубку. Изюм тщател 
пустить через мясоруб 


5г, изюм 502. 
ванилин —2 а, 


воде, варить око- 
откинуть на гу- 
дважды пропустить через 
промыть, высушить, про- 
В подогретый мед, соединен 


2 


НЫЙ с сахаром, опустить подготовленные мак и изюм, 
перемешать, добавить взбитые белки с солью, ванилин, 
просеянную муку, замесить тесто вязкой консистенции. 


Готовое тесто раскатать 
шие куски, из них свер 


утом, разрезать на неболь- 
ь крендельки, уложить на 


лист; выпечь при температуре 210°С. Посредством кор- 
нетика готовые крендельки украсить подогретой белой 
помадой, 


46. ПЕЧЕНЬЕ «САДОВОЕ» 


Мука —600 г, сахар — 350 г, яйца—? шт, и 
ко—302г, Орожжи— 10 г, масло сливочное 804 
яблоки — 200 г, корица — 15 г, 

_ Масло сливочное растереть с сахаром, добазнга т 
яйца, взбить массу до насыщения, влить дрожжи, РЕ 
створенные в подогретом молоке. Прибавить праду 7 
на мелкой терке яблоки, корицу и просеянную и 
замесить тесто консистенции густой сметаны, в 

С на стол, раскатать в пласт толщиной 3—4 ММ, мета при 

кой выемкой вырезать круглые печенья. Вылечь вы" 
ипературе 200°С. Поверхность печений перед 

е Ожно насечь лезвием ножа, 
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в. С 
_ 47. ПЕЧЕНЬЕ ДОМАШНЕЕ 


— 160.2, мар 


50 г, сахар — 200 г, сметана фруктовая т" 


00 г, прож 10 г, эссенция 
я пудра — 50 г. 

ый е ае соединить со сметаной, сахара 
хорошо растереть, добавить дрожжи, эссенцию, пров 
‚ ную муку и замесить средней густоты тесто, ДолпЫдя 

мукой, накрыть салфеткой п выдержать в течение 19— 
20 минут. Тесто раскатать в пласт толщиной 3—4 ММ, 
маленькой рюмкой или металлической выемкой выре- 
зать кружочки, уложить на лист, выпечь при темпера- 
туре 160°С. Готовое печенье посыпать сахарной пудрой. 


а гу. } 

через у С. 
про- 48. ПЕЧЕНЬЕ «КОКЕТКА» 
нен А : и => 
юм, Сыр голландский — 250 г, фруктовое повидло— 1002, 


ин, мед— 120} г, орехи — 100 г. № 
Сыр разрезать на небольшие квадратики или Кру у 


ИИ. 

ара жочки, опустить в подогретый мед на 5 минут, вынуть, . 
на дать стечь меду. Склеить попарно фруктовым повидлом, и 

кор- сверху смазать тонким слоем повидла и посыпать _ иЗ- . 

ЛОЙ мельченными орехами. 


49. ПЕЧЕНЬЕ «ПОЗДНЯЯ ОСЕНЬ» 


° Овекла— 300г, морковное варенье — 100 г, шоеко- 
лад— 100 г, творог — 207 г, красное десертное виноны 


50 г, 1 яйцо. 
 Темно-красную свеклу хорошо помыть, испечь, _ 
зать на полоски толщиной 2—3 мм, длиной 8—1( 
опустить в вино и выдержать несколько минут 
Д стечь вину, Оставшееся вино соединить с 
ворогом, яйцами, хорошо вымешать. | 

(Свекольные полоски покрыть морковным 


ВР". Ў = 


р р е 
50. ПЕЧЕНЬЕ «СНЕЖА НА» 


71602, яйца (белки) —4 шт:, 
азар монная кислота — 2 г, 
и — 100 г. 

а ель помыть, испечь, ОЧИСТИТЬ, п 
рез густое сито. Охлажденный белок взби 
чения объема в 1,5—9 раза, 


картофель 
ванилин — 2 ё, белая 


ротереть че. 


ТЬ До увели: 
всыпать половину са 


= хара | 
продолжать взбивать до увеличения объема В 4—5 раз, 1 
добавить оставшийся сахар, ванилин, кислоту, взбивать ! 
еще 1 минуту. В протертый картофель постепенно вве- | 
сти безейную массу, осторожно перемешать, выложить 
в’ кондитерский мешок с нарезной трубочкой, отсадить 
палочки длиной 6—8 см на лист, слегка смазанный 
жиром и подпыленный мукой. Выпечь при температуре 
110—120°С в течение 1,5—2 часов, Готовое печенье по- 
крыть белой помадой. В 
М 
51. ПЕЧЕНЬЕ «ТЕАТРАЛЬНОЕ» 
м 
Мука — 350 г, масло сливочное — 1502 яйца— Ст 
5 шт., эссенция Фруктовая — ? г, мед — 400 2л кака А 
С — 90 г, сахар — 200 г. 
100 г, шоколад — 90 г, с р = 
Масло сливочное размягчить, пышно взбить. Же 1 
отделить от белков, взбить с сахаром (ВЕ и: 
М 2 е елки —с 
чества) до полного его растворения, а ли Ие БЫ 
шимся сахаром до увеличения объема в 4 раза. 


желтки, эссенцию, половину взбитых белков, м. 
нить, осторожно перемешать, добавить т с. 
ки, замесить тесто. Металлический лист сле Ш аа 
жиром и подпылить мукой, выложит Него по 
теста, размазать в пласт толщиной 3— ми Оо а. да 
тесто перемешать с просеянным какао эже 22050, 
мазать на лист. Выпечь прн температурада аат 
Охлажденные пласты покрыть подогрева С 
склеить, верхний пласт покрыть растоплен Е 
ом. А МЕЕ. 
б Є помощью выемок вырезать печезьяўраз оа аи 
{(нарезать следует через 8—10 часов пос і 


30. 


52. ПЕЧЕНЬЕ «РОМАНТИКА» 7% 


рая пудра — 200.2, водка или коньяк — 60 2, 
220 г, апельсиновые или лимонные 


я хари— 
С И мед — 60 г, орехи грецкие — 80 г. ТРЕ 


Ы Б 
ТЬ г: ИИС, арную пудру растворить в коньяке, добавить — 
Ува слобные сухари, измельченные цукаты, все хорошо вы== 
Захара мешать, сформовать шарики величиной с грецкий орех, 
-5 р СО сбвалять их в подогретом меде, покрыть поджаренными А 
биват | измельченными орехами, уложить на металлический 
0 хро лист. Поместить в печь, выдержать при температуре 
ож | 70 —90°С в течение 30 минут. 
А Жить 
адить 
анный . 
атур 53. ХРУСТЯЩИЕ ПОЛОСКИ 
ье по» Мука —200 г, орехи грецкие — 300 г, сдобные сухая 
| 121—100 г, сахар — 300 г, яйца (белки) —4 шт., де- 
| сертное вино — 100 г, шоколад — 100 г.. 
Е. Орехи поджарить до золотисто-румяного цвета, из- 
| ельчить, белки пышно взбить. В подогретом вине 
рить сахар, положить орехи, сухари, слегка пере- 
„Д рать, добавить взбитые белки, муку и замесить пла 
ца 2 чное тесто густой консистенции. Тесто выложить на 
10 | св раскатать в пласт толщиной 3—4 мм, нарезать . 
І ре олоски длиной 6—7 см, уложить на металлический Ь 
ЛТКИ 16026 смазанный жиром, и выпечь при температуре 
ОЛИ“ о 
‚тав- Готовые охлажденные полоски украсить растоплен- 
ным шоколадом. 


54. ПЕЧЕНЬЕ «ОДУВАНЧИК» 


Мука— 350 г, сахар—320 г, маргарин = 20 
яйца 2 шт. соль—2 г, кислота лимонная—9 2, 
_ 0а— 160 г, яйца (белки) —2 шт. 
Из муки, маргарина, яиц (1 шт.), соли, М 
слоты и воды приготовить слоеное те М 
е 20—307; 


выдержать на холоде в течени! 
есто раскатать вместе с с 
І мм ез: 


потекло по краям, так как’ это препятствует Д 
при выпечке), Выпечь при температуре 250—260%С. 
Из белка и сахара (120 г) взбить безе. Когд 
увеличится в объеме в 3,5—4 раза и будет стойкой, 

взбивание можно прекратить. Безе перенести в _бумаж | 
ный корнетик, заполнить углубления в печенье, от св 

редины по радиусам сделать тонкие стрелочки, имити- 


а Масса. 


0 
руя цветение одуванчика, Е. 
Украшенное печенье поместить в печь на 30—35 не 
минут при температуре 70—80°С (на поверхности безе та1 
должна образоваться хрустящая корочка). ВЫ 
пе[ 
55. ПЕЧЕНЬЕ «БЕЛИЧЬЕ ЛАКОМСТВО» 

Мука— 100 г, лесные орехи — 200 г, грецкие оре- 
ХИ —50 г, ядра абрикосовых косточек — 50 г, семена 
подсолнечника —50 г, иед— 150 г, ванилин — г, сме- как 
тана — 90 г, сахар — 150 г. лия 
Орехи, ядра абрикосовых косточек, семена подсол- В 
нечника очистить, поджарить, измельчить, пропустить рас 
через мясорубку. Сахар соединить со сметаной, хорошо Мон 
взбить, добавить мед, ванилин, муку, все хорошо пере- Тое 
мешать, перенести в кондитерский мешок с нарезной ‚Ческ 
трубочкой, на лист, смазанный слегка жиром, отсадить З вр 
печенья в виде лесного орешка, ромашки Выпечь при тову 

температуре 180—200°С. 
56. РЕЧНЫЕ КАМЕШКИ 

2 ха д 
Мука — 400 г, маргарин — 150 г, сахар — 200 г, а ар. 
Као 2562, яйца (желтки) —7 шт., вишневое пови Чия. 


20—295 г, белая помада — 60 г, сода— 2 г. - = 
Из маргарина, сахара, желтков, соды замесить га 
сочное тесто, разделить его на три части: в первую До 
бавить просеянное какао, слегка вымешать, ВО 
рую— вишневое повидло, третья остается белой 
по очереди перенести в мешок с нарезной труб 
° отсадить печенья в виде камешков, колечек, кру! 
> д, Выпечь при температуре 250—260°С. 
Белое печенье покрыть подогретой помадой. 

9 е ы 
А 32 


57. ПЕЧЕНЬЕ «ТВОРОЖНЫЕ ШАШКИ» 
ука —360 г, масло сливочное — 2002 
творог — 300 г, яйца — 2 шт А 
2. ванилин — 1 г. 
` Масло сливочное растереть с саха 
ожить протертый гворог, ванилин, 
все перемешать, добавить муку и за 
ней консистенции. На подпы 
тать в пласт толщиной 5—6 
вырезать «шашки», у 
пературе 180°С. 


сахар — 
„ сода—2 г, соль — 


ром, вбить яйца, 
соду, соль, слегка. 
месить тесто сред- 
ленном столе тесто раска- | 
им, металлической выемкой и 
ложить на лисг и выпечь при тема > 


58. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНАЯ УЛИТКА» 


2ре- 4 «Ф 
ена _Мука— 4002, масло сливочное — 250 г, сахар — 2502. — 
мс- р какао — 100 г, сок одного лимона, яйца —2 шт., вани 


Лин — 1 г, шоколад — 100 г, сода — 1 г. А 
_ Масло сливочное растереть с сахаром до полного | 
растворения кристаллов, вбить яйца, добавить сокол 
мона, ванилин, какао, просеянную муку, замесить 
тое тесто, выложить в кондитерский мешок с металли= 
ческой нарезной трубочкой. На лист отсадить печен 
В виде ‘улитки, выпечь при температуре 200—210 С. Го 
товые «улитки» обмакнуть в растопленный шоко 


59. БИСКВИТНЫЕ «ПУГОВКИ» С ПОВИДЛОМ И ОРЕХАМИ — 


ИЯ 

ка — 250 г, маргарин —60.г, яйца—% 
1 0800 г, грецкие орехи 50 г,  фрукло 
2. фруктовое повидло —50 г. = 
а взбить с сахаром до увеличешіраа 
а, добавить ор 


60. ПЕЧЕНЬЕ ЯИЧНОЕ с изюмом 


— 270 г, масло сливочное — 100 г, 
йца—3 шт, изюм — 50 г, шоколаде. 100 >. 
тки отделить от белков. Белки взбить до ув 
шя объема в 4 раза. Желтки взбить с сахаром 
личения объема в 3 раза, добавить вабитое Мас 
ловину взбитых белков, муку, хорошо промытый и 
мелко изрубленный изюм, осторожно перемешать, вве 
сти остаток белка. Замешанное тесто выложить в КО 
дитерский мешок с гладкой трубочкой, отсадить на 
лист, слегка смазанный жиром, печенья в виде небол 
ших лепешек. Выпечь при температуре 210°С, Готовые 
печенья украсить растопленным шоколадом, 


Е 61. ПЕЧЕНЬЕ «УГОЛКИ» 


Мука — 230 г, масло — 160 г, сахар — 1702, яа 

2 шт. орехи— 200`е, сода — 1 г, корица— 2. 
Масло сливочное размягчить, взбить с сахаром, до 
бавить взбитые яйца, просеянную муку, соединенную С 
, содой, корицей, подсушенными и измельченными ореха 
ми (100 г), все хорошо вымешать. Готовое тесто выло> 
жить в кондитерский мешок или пергаментный корне 
пик; отсадить на лист печенья в виде маленьких УГОЛКОВ 
на расстоянии 2—3 см друг от друга, посыпать оставят 8 
шимися орехами, выпечь при температуре 180°С, 


62. ПЕЧЕНЬЕ «ПЕНЁЧКИ» 


Мока — 200 =, маргарин — 100 г, миндаль—7 

_ бахар —75 г, 1 яйцо, фруктовое повидло — 150 г, 
‘монная эссенция — 2 г, какао— 25 г, 

_ Миндаль обдать кипятком, очистить, поджа 
измельчить до порошкообразного состояния. Раз 
гарин соединить с сахаром, 


Рис. 3. Печенья, отсаженные из матерчатого мешка с нарезной 
трубочкой. 


- 63. ПЕЧЕНЬЕ ВОЛНИСТОЕ 


Мука—300 г, маргарин — 150 г, сахар — 200 г, 
П яйцо, сода—1! г, ванилин — 1 г, белая помада — 
100 г. 

Маргарин, соединенный с сахаром и яйцом, расте- 
реть до полного растворения сахара, добавить муку, 
соду, ванилин, замесить тесто консистенции густой сме- 
таны. З Р 

Тесто выложить в кондитерский мешок с нарезной 
трубочкой, отсадить на лист печенья в виде волн дли-= 
НОЙ 4,5—5 см, выпечь при температуре 200°С. Гото- 
вые печенья украсить разогретой до 45°С помадой © 
помощью корнегика с тонким выходным отверстием, 


64. ПЕЧЕНЬЕ С НАЧИНКОЙ 


Мука—200 г, маргарин — 100 г, сахар — 150 2 
1 яйцо, земляника или клубника—200 г, молоко — 


50 г, эссенция фруктовая— 2 г. 
Из муки, маргарина, сахара, яйца, эссенции замесить 


песочное тесто, Выложить на подпыленный мукой стол, 
8* 35 Р 


в пласт толщиной 2—3 мм, М, 


й вырезать небольшие кружочки, сдела 
глубление, уложить на лист, выпечь при тем 
0—190°С. . 


 Землянику промыть, размять, оп 
молоко, варить до загустения. Выл 
заполнить углубления в печеньях, 


Устить в кипя 
ожить в корн 


65. ПЕЧЕНЬЕ МОЛОЧНОЕ 


Мука — 280 г, творог — 350 ё, сахар —400 2, смет 
| на 100 г, какао — 100 г, яйца— 3 шт., кислота да и 
| монная — 1 г, шоколад — 25 г. 
Й Творог протереть через гусгое сито, соединить с ваз 
харом (300 г), сметаной, яйцом (1 шт.), какао, про, 
сеянной мукой, все перемешать. Замешанное тесто | 
выложить на подпыленный мукой стол, раскатать в | 
пласт толщиной 3 мм, выемкой вырезать небольшие 
кружочки, уложить на лист, слегка смазанный жиром и 
подпыленный мукой, выпечь. А 
Два белка взбить с остатком сахара, в конце взбивз 
ки добавить лимонную кислоту. Безе выпустить через 
корнетик на молочные кружочки, поместить в печы @ 
температурой 100—110°С. На готовые печенья нанести» 
точки из расплавленного шоколада. 


66. ПЕЧЕНЬЕ ТЫКВЕННОЕ 


_ Мука— 160 г, семена тыквы — 400 г, сахар —800) 
соль —8 г, яйца— 3 шт,, красное вино 50 г, какао 
50 2 шоколад — 100 г, 6 
Семена тыквы очистить, поджарить, измельчить, п 
тереть через сито. В вино, подогретое до 50°С, всып 
‘сахар, растворить, добавить яйца, какао, соль, 


ешать, всыпать тыквенную и пшеничную 
есить пластичное тесто 


за! 
М 


от. ПЕЧЕНЬЕ «СОЛОМКА» 


— 250 г, масло сливочное — 100, сах И 
= 50. г, яйца (желтки) — 5 шт. ванилин. Й 
атный орех —2 г, фруктовое повидло — 50. г, ор 
Т Масло размять до пластичности, молоко ИНИТЕ 
(< желтками, растворить в нем сахар, ванилин, Муку 
просеять и перемешать с протертым на терке мускатным. 
орехом. Шодготовленные компоненты соединить, хорош 
вымешать. Полученную массу выложить в пергамен 
' ный корнетик, отсадить на лист «соломки» толщиной е 


а. карандаш, выпечь при температуре 160°. Свежевыпе- 
С ченные «соломки» разрезать на кусочки длиной 45см. 
і смазать подогретым повидлом и посыпать измельчен= 
с саз ными орехами, 
про- ‚ 
гесто 68. ПЕЧЕНЬЕ МОЛОЧНО-ОРЕХОВОЕ я 
тв | ; Р 
ьшие _ Мука—450 г, маргарин — 200 г, сахар — 250 г, яйца ‹ 
оми. З шт, сыр— 100 г, орехи 80 е, корица — 5 г, Эссене Е 
І ция фруктовал— 2 г, фруктовое повидло 504, : 
Не Из муки, размягченного маргарина, сахара, яиц 
ерез корицы, фруктовой эссенции замесить песочное тесто, 
о выдержать на холоде в течение 10—15 минут, выло- 
И жить на подпыленный мукой стол, раскатать в пла 


толщиной З мм, разрезать на две части. На одну ча 
уложить равномерным слоем сыр, соединенный с фрук= 
ТовЫм повидлом, сверху положить вторую часть @ 
Зать повидлом, посыпать измельченными орехами. В 
печь при температуре 210—220°С, разрезать на кв 
тики или прямоугольники. 


69. СДОБНЫЕ ПОЛУКОЛЬЦА 


фель, просеянную и соединенную с соло! 

орошо перемешать. Тесто выложить в 

ский мешок с гладкой трубочкой, на лист Отсади 

_ ченье в виде полуколец на расстоянии 2—3 ии 
от друга, выпечь при температуре 200°С. Готов е. 
ченвя смазать разогретым повидлом, посыпать саҳар 
пудрон, 


т 


70. ПЕЧЕНЬЕ КИСЛО-СЛАДКОЕ я 


Мука—300 г, сахар — 250 г, сметана 602, масло. 
сливочное — 100 г, яйца (белки) — 2 шт., вишневое ва 
ренье без’ косточек — 100 г, лимонная кислота — 15, 
шоколадная помада — 100 г. 9 

Масло размягчить, добавить сахар (200 т), сметану, _ 
просеянную муку, замесить тесто, выдержать на холоде 
| в течение 20 минут, разделить на две равные чает 

раскатать в пласты толщиной 2 мм. На лист уложить 
| один пласт, на него равномерный слой пропущенного, 
через мясорубку или протертого через. сито вишневого 
варенья, соединенного с лимонной кислотой, сверху 
второй пласт. Выпечь при температуре 220°С, покры 
подогретой шоколадной помадой, украсить безе (белк 
взбить с остатком сахара) в виде решетки © узорами 
разрезать на квадраты или ромбики. 


! 


а 


| 
| 


7А. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНЫЕ ЖЕЛУДИ» 


А Сдобные сухари — 250 ё, мед — 100 г, какао аа 

4 яйцо, грушевое повидло 60 г, миндаль —50 & 0 

лая помада — 40 г, 

Сухари, подогретый мед, какао, яйцо, груш 

то соединить, хорошо вымешать, Тесто выл! т 

пыленный мукой стол, раскатать жгухом т 

рандаш, нарезать на кусочки длин 

‹ округлить, другой — покрыть ра 
сить к нему подсушенный и | 


а Д : ьг. 


7 ге 
ору, 2 


а 


в мре" 


та 
72. МИНДАЛЬ В ШОКО; 


| Миндаль — 500 г, шоколад — 200 г, к 
‘белая помада— 100 г, масло сливочное — 202 
Миндаль или ядра абрикосовых косточек 0 
пятком, очистить, подсушить, выдержать в Ко 
[(водке или спирте) в течение 5—6 часов. Затем | 
даль обсушить, покрыть расплавленным шоколадом,» 

соединенным со сливочным маслом. С помощью бумажно- 
то корнетика охлажденный миндаль в шоколаде укра“ 


ло сить подогретой до 45—50°С белой помадой, 

а х 

- \ - 73. ПЕЧЕНЬЕ «ОРЕХОВЫЙ ЦВЕТ» 

І 

У, 2 Мука—160 г, грецкие орехи — 450 г, сметана =} 

и, 100 г, сдобные сухари — 100 г, яйца— 2 шт сахар 

ТЬ 200 г, мед — 100 г, эссенция фруктовая — 2 г, коньяк — 

ә. 10 г, шоколад — 50 г. 

ла. Грецкие орехи поджарить, измельчить, протереть чет 

г рез сито. Сахар растереть с яйцами и сметаной до 

Е полного растворения его, влить подогретый мед, эссен- 

ри цию; коньяк, слегка перемешать. Добавить орехи, суха 

И ри; замесить крутое тесто, раскатать жгутом, разрезать 

2 на части длиной 3,5—4 см, придать форму серпа, по- 

1 верхность насечь в виде «елочки», уложить на лист, 

выпечь при температуре 180°С. Готовое печенье укра- 
сить расплавленным шоколадом с помощью бумажного р 
корнетика. 

1. 74. ПЕЧЕНЬЕ «АБРИКОСОВЫЕ КОСТОЧКИ» 


® Мука — 200 г, ядра абрикосовых косточек — 2001 
; сахар — 220 г, яйца — 2 шт., абрикосовое пови 
50 г, фруктовая эссенция — 2 г, сахарная пудр. 
Ядра обдать кипятком, очистить, поджариті 
ь через мясорубку. Сахар, яйца, абрикосовое! 
абрикосовую эссенцию, орехи, муку соеди 
вымешать до образования Одно 
выложить на подпыленный му 
толщиной 3 мм, . 
п! при 


24 ВЕН 0-5 ера Еър. 

?ахар — 350 г; яйца (белки) —8 шт. ли, 
та — 5 г, яблочное повидло — 150 г, ] 
Из охлажденных белков, сахара`И лимонной 
приготовить безейное тесто, выложить на прі 
слегка смазанный растительным маслом и подп, 
он, поместить в печь и выдержать при темпе 
110°С в течение 3—4 часов. Выпеченный без 
‘пласт осторожно разрезать на небольшие квадра 
украсить фруктовым повидлом из корнетика в Виде 
ких клеток, М 


атур 


17 


76. ПЕЧЕНЬЕ ПОДСОЛНЕЧНОЕ 


| Семена подсолнечника — 300 г, сахар — 4502) нед 
ВИ 50 г, лимонные цукаты — 100 г. | 
Семена подсолнечника очистить, поджарить до 30л0- 
писто-румяного цвета, соединить с сахаром, нагреть (де 

| полного растворения сахара), помешивая дерев 
№ лопаткой. Однородную массу выложить на эмалиров: 
к. НЫЙ поднос, смазанный растительным маслом, В) 
] нять разрезать на маленькие квадратики. Охла 
печенье смазать медом и посыпать протертыми через) 
ку лимонными цукатами. 


77. ПЕЧЕНЬЕ «АНЮТИНЫ ГЛАЗКИ» 


. _ Мука—200 г, масло сливочное — 100 г, 
150 г, сметана — 60 г, какао — 20 г, сода — 2 


рецкие — 100 г, сахарная пудра. 
9 шт. мука — 50 г. Ч 
‘безейного теста: сахарная пудра— 80 г, ; 
белки) — 2 шт. кислота лимонная — Й (а. | 
дра грецких орехов поджарить до золотието-р: 
гого цвета, пропустить через орехомолку или мясо р 
: Белки взбить с сахарной пудрой до увеличения объ 
—  смав3—4 раза. В измельченные орехи всыпать муку, 
бавить взбитые белки, хорошо вымешать, выложить В. 
кондитерский мешок с гладкой трубочкой, на лист, слегка _ 
— смазанный жиром и подпыленный мукой, отсадить ле 
пешки, выпечь. А 
Из сахарной пудры, белков и лимонной кислоты 
взбить безе, выложить в. кондитерский мешок с нарез- 
ной трубочкой, отсадить на ореховые лепешки «ромаш-= 
ки», поместить в печь .при температуре 80—100°С на 
15—20 минут (до образования на поверхности корочки). 


79. ПЕЧЕНЬЕ С БРЫНЗОЙ 


Мука —250 г, малосольнлл брынза или творог — 9020 
овечье молоко — 105 г, | яйцо, сахар — 200 г, муск 
ный орех —3 г, белая помада — 150 г. б 

Брынзу протереть через терку. В подогретом молоке 
растворить сахар, добавить брынзу, яйцо, мускатны 
орех, муку, вымешать до однородности, перенести ві 
Кондитерский мешок с гладкой трубочкой, на лист, ем 
занный жиром, отсадить печенья в виде- шариков, 
печы при температуре 220—240°С. Охлажденн 

покрыть подогретой до 45—50°С белой помад! 


80: ПЕЧЕНЬЕ ИЗ СУХАРЕЙ 


Сдобные сухари — 250 г, мед — 1002, ви) 
е 50 г, яйца — 2 шт, гвоздик 
ех— 8 2, айсовос повидло 502, 


81. ПЕЧЕНЬЕ ВИННОЕ В ФОРМАХ 


’ Красное десертное вино 
Орехи — 150 г, сдобные сухар 
сода — 2 г. . 

Мед подогреть до 40—50°С, соединить с 
ВИНОМ, сахаром, вымешать до полного раство 
сталлов. Добавить поджаренные и измельченные о 
сухари, хорошо перемешать. Замешанное тесто азл 
В смазанные растительным маслом формочки, выпер 
при температуре 210°С. Г 


800%, ме0— 505. 
и— 250 г) сахар" и 


— 


Десертныи, 
рения кри. > 


й. 


82. ПЕЧЕНЬЕ ЗАСТОЛЬНОЕ 


Мука — 150 г, сметана — 90 г, | яйцо, сол Те 60: | 


ба— 1 г, масло растительное — 25 г, вшиневое повидло 
100 г, белая помада — 86 г, коньяк — 50 г. 

Сметану, яйцо, соль, соду соединить, перемешать, доз > Й. 
бавить муку, замесить тесто однородной консистенции, (9 
Сковороду смазать растительным маслом, Сильно 
разогреть. Чайной ложечкой вылить тесто на сковороду р 
в виде небольших кружочков, жарить до ГОТОВНОСТИ, = 

охладить, склеить попарно вишневым повидлом, верхний. 


Г 
кружочек слегка полить коньяком, затем покрыть подо 
гретой белой помадой. 

2 


83. ПЕЧЕНЬЕ «ЗВЕЗДОЧКИ» 


Мука —406 г, мед— 150 г, сахар — 50 г, кеф 


106 г, изюм — 80 г, орехи грецкие — 50 г, масло слив 


ное —65 г, ванилин — 2 г. 

Изюм перебрать, промыть в нескольких водах, | 
ко изрубить. Орехи подсушить, пропустить через! 
‘рубку или растереть скалкой в муку. В 

асло сливочное растереть с сахаром, добавить 
ые орехи и изюм, ванилин, 


ефир, подготовленн Г. 
всыпать просеянную муку. Заме 
Нции густой сметаны, выдержать на. 
выложить на стол. 


84. ПЕЧЕНЬЕ «ЛЕСНОЕ» 


Мика 260 г, горькая черешня — 100 г, лесные О, 
те. 200 г, свиной жир — 60 г, яйца — 2 шт. сахар 
200 г картофельный крахмал —60 г. + к. 
__ Зруб черешню промыть, удалить косточки, про 
тереть через терку. Ядра лесных орехов поджарить до 
золотистого цвета, пропустить через орехомолку. Яйца 
и свиной жир растереть с сахаром, добавить горькую че- 
решню, орехи, слегка перемешать, всыпать муку, сме» 
шанную с крахмалом, замесить крутое тесто. Из заме= 
шанного теста скатать жгутик толщиной в карандаш, 
разрезать на кусочки длиной 10—12 мм, уложить на 
лист, смазанный жиром, выпечь при температуре 160°С. 


с0- 
= 
85. ПЕЧЕНЬЕ «ВОЗДУШНЫЕ РЮМОЧКИ» 

Д0 42 
ИИ. Яйца (белки) — 3 шт., сахар — 120 г, лимонная кислоз 
‚Но та 2 г, экстракт из виноградного сока — 100 г, свежая \ 
ду, малина или малина в сахаре — 150 г. 
ти, _ Из белков, сахара и лимонной кислоты приготовить . 
ИЙ (безейное тесто. Охлажденные белки взбить до увеличе- 
(о ния объема в 2—2,5 раза, всыпать половину сахара, 
5 | взбить до увеличения объема в 4—4,5 раза, добавить 

{ Остальной сахар, продолжать взбивать до образования 


насыщенного, стойкого безе, 
] Виноградный сок профильтровать, уварить в эмали | 
) рованной кастрюле, постоянно помешивая, до тех пор, о 

Пока его объем не уменьшится в 3—3,5 раза. Горяни! 
Экстракт постепенно влить тонкой струей в готовое 
взбивать до тех пор, пока экстракт не распред 
равномерно во всей массе, Безейное тесто перенес 
Кондитерский мешок с нарезной трубочкой и о } 
нькие рюмки, стенки которых предварите. 
> нтельным маслом и подпыли [о 
ть на противень, поместить в п 
—100°С и е 


86. БЕЗЕЙНО-ФРУКТОВЫЕ`«КОНусд» 


Яблочный сок с мякотью — 50 ё, картофе НЫЙ г 
мал —50 г, сахар — 280-2, какао — 25 г, яйца (беки 
2 шт, Фруктовая эссенция — 7 г, шоколад —50 98 
Охлажденные белки пышно взбить с 80 Г саха Е 
Оставшийся сахар соединить с яблочным соком, ра 
греть, добавить крахмал, какао, фруктовую эссені 
слегка перемешать, положить взбитое безе, хорошо вы. 
мешать, ВЫЛОЖИТЬ Вв кондите 


рский мешок с нарезной 
трубочкой. На лист, слегка смазанный жиром и подпн: 
ленный мукой, отсадить печенья В виде конусов, выпечь 


при температуре 90—110°С. Готовые изделия покрыть 
снизу расплавленным шоколадом, 


87. ПЕЧЕНЬЕ КАРТОФЕЛЬНО-ШОКОЛАДНОЕ 
Картофель — 350 г, шоколад — 50е, какао — 50 г, 
сметана —220 г, яйца — 3 шт, бахар — 250 а, вание | 
а ЛИН —2 г, мука — 350 2 
Сахар растереть с яйцами 
его, добавить сметану (150 г), ванилин, какао, печеный 
протертый картофель, муку, тщательно вымешать до 
образования однородной массы, Тесто выложить на стол, 
раскатать в пласт толщиной 2—3 мм, разрезать на две 
части, выпечь. Расплавленный на мармите шоколад (501), 
соединить со сметаной (70 г), взбить. Смазать пласты 


положить один на другой, нарезать печенья в виде ром“ 
биков. - 


до полного растворения 


рии <= = 


И ЕА 


88. ПЕЧЕНЬЕ «КИШИНЕВСКОЕ» 

+ ° Клубничная или Вишневая настойка — 209 г, изюм — 

: 0 г, шокалад — 150г, 0рехи— 160 г, 1 

‚› промыть в нескольких водах, 2а ' 

в тои настойке в течение 4885 чар 7 

ЛЬ на сито, дать обсохнуть. Наб хший изю 
крыт! ‘темперировани Ў у 


Ым шоколадом, обкатать в изме ор 
ах. А 


89. ПЕЧЕНЬЕ «ВИШНЕВОЕ» 


99—420 2, вишневая н 


астойка— 120/2, ‹ 
2, сахар —300 =. 100.2 


сыр — 100г, яйца 


пюре. пропустить через мясор 
‘невую настойку (50 г), вымешать. С: 
яйцами, соединить с вишневым пюре, сыро 
ет хорошо вымешать. Из замешанного теста сфор 
В шарики величиной с вишню, уложить на лис 
огка смазанный жиром, выпечь при температуре 180 
°С, Готовые печенья сбрызнуть вишневой настойко 
отрузить в разогретую помаду. Заглазированным «В 
енкам» дать обсохнуть. 


90. ПЕЧЕНЬЕ «ЗАГАДКА» и 


Для заварного теста: мука — 250 г, маргарин — 
120 г, яйца —8 шт., соль — 2—8 г, вода — 220 2. Е 
Для безейного теста: яйца (белки) — 4 шт., ванилин — 
1 2 лимонная кислота — 2 г, мед — 100 г, айвовые ука. 
та 100 г, сахарная пудра — 250 г. 
| В кастрюлю налить воду, добавить маргарин, соль, 
довести до кипения. Всыпать муку и, помешивая дере- о Е 
ВЯННОЙ лопаткой, варить в течение | минуты, охладить 
дО 50—70°С, взбить, постепенно добавлять яйца. Заме- 
шанное тесто выложить в кондитерский мешок с гладь Г. 
кой трубочкой, отсадить шарики величиной с грецкий = 
орех на лист, слегка смазанный жиром. Выпечь при тем- | 
! пературе 200%. У выпеченных и охлажденных шариков 
| срезать верхушки. Из сахарной пудры, белков, ва 
у Шилина и лимонной кислоты приготовить безе. Завар 
А Ные шарики заполнить взбитым безе, прикрыть срезанз 
и частью, поместить в печь и выдержать в течен 
Е 5— часов при температуре 100—110°С. Готовые | 
ЧЕНЬЯ охладить, смазать подогретым медом и обка' 
Ко измельченных айвовых цукатах, дать обсохн 


91. ПЕЧЕНЬЕ «ОСОБОЕ» 


КС 
250г. 


Д 


сделать углубление, выпечь при температуре 920 >. 
хлажденпые печенья заполнить фруктовым пови" 
и украсить разогретой шоколадной помадой, 0м. 


- 92. ПЕЧЕНЬЕ «СЕРДЕЧКИ» 


Мука — 750 г, концентрированный бульон — 20) в 
сахар= 220 г, яйца— 4 шт., картофель — 206 г. де 
100 г, морковное варенье — 100 г, сода — 2—9 2. 

Приготовить бульон из свиных и ГОВЯЖЬИХ костей, 
Для этого кости (1 кг) разрубить на части, поджарить в 
духовке, залить водой (1,25 л) и варить на медленном 
огне около 2 часов, снимая пену. В конце варки доба: 


вить ароматические вещества: лавровый лист, перец 
душистый, морковь, петрушку. Готовый бульон процедить 
через сито или марлю. Добавить сахар, растертый с 
яйцами, печеный картофель, мед, муку, перемешанную 


С содой, замесить тесто средней густоты, выложить на 
стол, раскатать в пласт толщиной 3—4 мм. Выемкой 
вырезать печенья в виде сердечек. уложить на лист, вы 
печь при температуре 180—200°С. «Сердечки» смазать 
морковным вареньем, украсить. 


93. ПЕЧЕНЬЕ «ПЛОДОВОЕ» 


_ Мука— 550 г, фруктовое пюре — 200 г. сахар — 4002, 
яйца (белки) == 5 шт., шоколад — 120 г. 

‚ Из яблок, груш, слив, вишен, айвы приготовить, 
Фруктовое пюре. Подготовленные плоды уварить В 
В закрытой посуде, добавить сахар (200 г), все тщатель- 
но растереть, добавить просеянную муку, взбитые © са 
харом (200 г) белки, замесить вязкое тесто. Из теа 
сформовать шарики, уложить на лист, выпечь при тема 
ратуре 210°С, Охлажденные шарики заглазировать ра 
ллавленным шоколадом. 


94. ПЕЧЕНЬЕ «ИСКРИСТОЕ» . 
Сахар —600 г, сушеная айва — 200, вишневый 


Сушеную айву пропустить через мясорубку» 
55 38003 сито, Сахар соединить с вишневым 


2 46 


Р ивая, уварить до 
те ЗА оте Е о. 
да поднос, смазанный растительным 

ать протертой айвой, сложить вдвое, сно 
ой йвои и сложить вдвое. Проделать так 
"Массу вытянуть до толщины 3—4 ММ; 


несколько раз. распилить на маленькие пластинки» 


у ения 
-200 2 п0сле затверд 
мед < 
ме 
95. ПЕЧЕНЬЕ МОЛОЧНО-ТВОРОЖНОЕ 
Костер о 
а-СТей. 57 2 кап — г, яйца-— 
ить в ы Мока — 260 НЫ о сахар 100 Д 
тенн 9 шт, творог — 20 г, ванилин — 1 г. - 
Воо | 2 о а, в подогретом молоке, добавить 
перец протертый творог, яйца, ванилин, просеянную муку, зах 
цедить = месить тесто, раскатать в пласт толщиной 3—4 мм. Вы- 
ТЫЙ © емкой вырезать печенья в виде звездочек, сердезек ИТ, Д.; 
анную уложить на лист, выпечь при температуре 240°С. 
лть на 
емкой ў 96. ПЕЧЕНЬЕ СЛИВОЧНОЕ 
т, ВЫ- 
тазать Мука— 260 г, масло сливочное — 140 г, яйца— Рита 
5) А 
сахар 3002, орехи — 50 г, сода — 2 г, ванилин — 1 г, 
___ Сливочное масло размягчить, соединить с сахаром 
(250 г) и яйцом (1 шт.), растереть деревянной лопаткой, 
3 добавить ванилин, муку, смешанную с содой, все хоро: 
400.2, Шо вымешать. Замешанное тесто выложить в кондитер; 
ский мешок с гладкой трубочкой, отсадить печенья В 
овить, Виде капелек, поверхность посыпать измельченными оре? 
ять А Хамии смешанными с сахаром (50’г), Выпечь при темя 
тель" пературе 200—910°С, Б 


97. ПЕЧЕНЬЕ КАРТОФЕЛЬНОЕ 


Мука — 450 г, картофель— 200 г, сметана 
а=—2 шт, сахар — 306 г, ванилин — 1 г, шокола 
С 6004 —2 г, шоколадная помада — 99 г. 
›_ сахар растереть с яйцами, сметаной, ванили 
ареный картофель, 


(0 


Охлажденные полоски заглазировать 
адой, подогретой до 45—50°С. 


98. ПЕЧЕНЬЕ С КОРИЦЕЙ 


Мука — 200 г, яблочное пюре — 100 г, корица— эр. 
Сахар — 220 г, яйца (белки)—2 шп, сахарная пудру 5 
50 г, сода— 2 г. (“= 
Сахар (150 г) растворить в яблочном пю 
- корицу, муку, перемешанную с содой“ слег 
добавить взбитое, стойкое безе. Замесить тесто, из кон: 
 дитерского мешка с гладкой трубочкой отсадить печенья = 
В виде палочек на лист, смазанный жиром, посыпать 
сахарной пудрой. Выпечь при температуре 240°С, 


ре, всыпать 
ка вымешать 


99. ПЕЧЕНЬЕ САХАРНОЕ ! 
Мука— 380 г, масло сливочное — 100 г, сахар— 
300 2 яйца —3 шт. молоко — 50 г, сок одного лимона. 
Масло размягчить до пластичности, соединить с саг 
харом (200 г), лимонным соком, просеянной мукой, слег- 
ка перемещать. Белок охладить, взбить до образования 
стойкой, пышной массы, заварить сиропом из молока 
и сахара (100 г), доведенным до 130°С. Все компоненты 
| соединить, хорошо вымешать, из кондитерского, мешка 
°С гладкой трубочкой отсадить печенья в виде лепешек» 
_ выпечь при температуре 220—230°С. з 


мы 


М н у у 


100. ФРУКТОВО-ОРЕХОВЫЕ «РОМАШКИ» 


Мука — 300 г, сахар — 200 г, масло сливочное = 
сметана == 0502г, 1 яйцо, сода — 2 г, ванилин 1а, 
802 повидло — 80 г, орехи грецкие — 80 г. | 

_ Масло размять до пластичности, соединить © 
яйцом, сметаной, ванилином, хорошо растереть, 
‘соединенную с содой, вымешать до 


Ех = ] * Ре. 
_ 404. ПЕЧЕНЬЕ «ЦВЕТОЧНОЕ» ] |. 
200 г, сахар — 250 г, яйца — 4 шт., крахмал 

К у 200 г 

3 р03— 1 2 и 
р. аА от желтков, взбить в чистой охлаж= 
< Сас Когда начнется творожение, постепенно, 
Ы о аюся часть сахара и взбить до образо: 
кой массы. К желткам добавить 3/4 количе“ 
е ара взбить до увеличения объема в 2—3 раза. 
Сей еаить тесто: к желткам добавить часть (4) 
Спать взбитых белков, слегка перемешать, добавить просеян= 


нша ную муку, а затем оставшуюся часть белков и вымешать 
ОК, до образования однородного теста, вылить на бортовой 
а е лист, застеленный бумагой, выровнять, выпечь при тем- 
°С пать пературе 210—220”С. Выпеченный пласт покрыть равно- 

б мерным слоем варенья из роз, свернуть рулетом, разрез 

зать поперек на тонкие пластинки. 
102, ПЕХЕНЬЕ С ВИШНЕВЫМ СИРОПОМ 

Хар — 
имонӣ. Белый хлеб — 280 г, вишневый сироп— 129 г, саб 
с са- хар — 200 г, яйца— 5 шт, мускатный орех —2 г, сыр = 
‚ слег- 70 г, белая помада — 100 г, крахмал — 64 г. . 
вания Белый хлеб и сыр протереть через мелкую терку, 
‘олока | всыпать в вишневый сироп сахар, подогреть до полного о 
ненты растворения его, соединить все вместе, слегка переме- + 
мешка Шать, добавить мускатный орех, яйца, хорошо выме-- 
тешек, Шать Полученную массу выложить в кондитерский 


мешо й д 
- Ри“ азд кой трубочкой, отсадить в виде вишенок — 
\ И азанный жиром. Выпечь при температуре * 


вие ‚ Ухлажденные пече Д Н 
лую ею тан ря обмакнуть в разогре- 


103. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНЫЕ ХРУСТАЛИКИ» 


ука — 802 сахарная п ї 
7 0дра — 200 г, яйца ( 
Шоколад — 100 г, корица —5 а, кон ии 


кие — ; 
э ое ‘белая помада—50 г, к; 


Рис. 4. Изготовление корнетика, л 


пудры, продолжая взбивать до увеличения объема В 
Р 4 раза. ү 7 
. Протертый шоколад, корипу, измельченные орех 
коньяк, крахмал, взбитое безе, муку перемешать 
‘образования теста средней консистенции, перенести 
кондитерский мешок с гладкой трубочкой, отсадит 
сталики» на лист, смазанный жиром. Выпечь 1 


104. ПЕЧЕНЬЕ СО ШТРЕЙЗЕЛЕМ 


330 г, сахар 250 г, маргарин 
ца—9 шт., штрейзель — 100 г, 


с содой и замесить 


З " ную муку г. 
ПОНЕ таан Метаны, выдержать на холо 


И нут На поддылен ои а ра, 
10— 2 иной 3—4 ММ, : 
скатать тесто В пласт толще разрезать на © 


изелем, 
а ыпать штреиз ё 
ым яйцом, о ет. Выпечь при температур 


улож И 


105. ПЕЧЕНЬЕ МЯТНОЕ 


— 100 г, яща— 
сухари — 380 г, молоко Е 
9 и ы —_10—15 г, сахар — 250 г, сода 


мятная — 2 г, вино — 15 г. 

двести до кипения, всыпать сахар, перси 
шать до полного растворения его, добавить сдобные 
сухари, уварить, вбить яйца, влить настойку из мяты и 
эссенцию. Все хорошо перемешать, выложить в конди- 
р терский мешок с гладкой трубочкой, отсадить печенья 
В Виде листиков на смазанный жиром противень, вынечь 

при температуре 180—200°С. 
Настойку из мяты приготовить следующим образом; 
листья мяты тщательно промыть в проточной воде, мел< 
ко порубить, залить вином, выдержать в течение 2—3 чаз 


сов. 
ма 8 
| 106. ПЕЧЕНЬЕ С ТРЮФЕЛЬНОЙ КРОШКОЙ 
›ехи: м е 
> 0 10 т 220 г, ИЕР: 450 ё, масло сливочное — 
ти В , а Шт., творог —50 г, сода — 2 2 
ДИТЬ | Повидло — 70 г, трюфели — 80 г. а 
пра асло сливочное растереть с саха 
гар тертый творог, яб! р ром, добавить про- 


| <0д0й. Замесить 


просеянную муку, соединенную с н 
тесто средней густоты, выложить на 
КОИ стол, раскатать в пласт толщиной 
гофрированной выемкой пе- _ 
› выпечь при температ 250°С, 
Кт уреа 
Ору овым повидлом и посыпать трюфельной › 
в ную крошку 
\ Масла (20 


приготовить из помады 
г). Пома 


ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ЧЕРСТВОЙ БУЛОЧКИ 


Булки — 550 г, сыр — 100 г, яйца — и Шт, лино 
5 г, сметана — 100 г, сахар — 350 г, рами н 
Черетвые булочки нарезать на тонкие пластинка С 
СУШИТЬ до золотисто-румяного цвета, пропустить ео 
мясорубку или измельчить скалкой на столе, Сыр ней 
реть на терке. Сахар соединить со сметаной, а 
растереть деревянной лопаткой Т 


т или ложкой, добавить 21 
подготовленный сыр, булочную крошку, лимонный Сок р 
° Крахмал. Все вымешать до образования однородной 


массы средней густоты. Замешанное тесто раскатать 
жутом» разрезать на маленькие кусочки длиной [55 
2 см, насечь поверхноеть острым ножом, уложить на 


лист, выпечь при температуре 240°С. Е 
108. ПЕЧЕНЬЕ «ПЛАСТИНКИ» Ба 

Творог—300 г, яйца — 4 шт, сахар 300 2, морт ЛОТ 
КОВЫ — 100 г, мед — 50 г, мускатный орех — 2 гу соба = КИ 
2 г. НОЙ 
+ Приготовить морковное пюре: морковь очистить, по- ВЫХ 
мыть, нарезать на части, отварить на пару, протереть НЫ 
через сито, соединить с подогретым медом, хорошо вы- Доб. 
мешать. ~ КОН] 
Охлажденные белки (4 шт.) взбить с сахаром (1002), пеце 
до увеличения объема в 4 раза. Сахар (200 г) ‘соединить Пеце 
с желтками, растереть деревянной лопаткой до псчезно- тура 


кристаллов, добавить протертый творог, взбитые 
елки мускатный орех, ‘соду, хорошо вымешать. Ма) 
лить в противень, смазанный растительным масло Н 
ровнять, выпечь при температуре 180% Готов 

азрезать на две равные части, покрыть морк 


Юре, соединить, разрезать на пластинки неб 
азмера. 


109. ПЕЧЕНЬЕ СДОБНОЕ 
60 ег орехи грецкие — 260 в 


ь через орехомолку і 


ТЕ сахаром (300 г), растереть. Охлажден= 


Я но взбить с сахаром (100 г). В сметану, 
ұлыт аром, ввести орехи, гвоздику, корицу, 
Ой битые белки, просеянную муку, вы" 
ния однородной массы консистенции 
Тесто выложить в кондитерский мешок 
кой, отсадить на лист в виде СЛИВ, ВЫ 


а 
лусто 
00°С. Готовое печенье припудя 


с гладкой трубоч 
печь П 
рить, 


110. ПЕЧЕНЬЕ С ИЗЮМОМ 
_Мука— 240 г, мед — 52 г, сахар — 50 г, виноградный 
10—50 г, орехи— 75 г, изюм — 100 г, растительное 
масло — 106 г, сода — 2 г, яйца— 3 шт. | 
Изюм перебрать, промыть, опустить в растительное 
масло, довести до кипения и выдержать в горячем со- 
стоянии до полного набухания. Орехи поджарить до 30- 


(ор л0тисто-румяного цвета, измельчить. Охлажденные бел= 
й— ки взбить с сахаром до образования стойкой, насыщен= 

ной массы. Желтки ввести в подогретый мед, хорошо 
по- вымешать, соединить с виноградным соком, измельчен= 


0 0рехами, содой и мукой, осторожно пере е. 
ать взбитые белки. Замесить тесто, ВЫЛОЖИТЬ ві 
пец рский мешок с нарезной трубочкой,  отсадиды г 
ог). м на лист, смазанный жиром, в середину кажд 
печенья уложить набухший изюм. Выпечь при темпер 
ре 220°С до подрумянивания. 


111. ПЕЧЕНЬЕ АЙВОВОЕ 


а— 200 г, орехи грецкие — 100. г, 
Ог, сахар— 200 г. а, 


ОмМЫТЬ, разрезать пополам,» 
сочк! 


ать на небольшие ку 


ли мясорубку. Сметая _ 


шо 


ПЕЧЕНЬЕ «ОСЕННЯЯ ЛАКОМКА» 
ука — 400 г, айва — 200 г орехи г т 

У ) Й ецк 

по’ сливочное — 200 г, сахар — 209 9 Е 18 а 
да— 2 г. ? Е т, 
 Аїву помыть, удалить сердцевину, и 


А, атереть 
ке. Грецкие орехи поджарить до золотая , й 
‘цвета, измельчить деревянной скалкой до порошко ба МИ 
‘ного состояния. Образ: Иа. 
(5 ОЛАИ 
Сахар соединить со сливочным маслом и яйцами, хо- Т 
рошо растереть. Добавить измельченные орехи, проте Вод. 
тую анву, просеянную п соединенную с содой муку Е. у тат! 
хорошо вымешать. Замешанное тесто выложить В конди: Е 
терский мешок с нарезной трубочкой, отсадить на лист и ( 
печенья в виде ромашек, выпечь при температуре 240°С, И П 
7 
ЖИТЬ В 
113, ПЕЧЕНЬЕ ТЕОРОЖНОЕ т Еа 
ной с гр 
Мука — 320 г, сахар — 300 г, ліца — 6 шт., творог — охладит 
250 г, крахмал— 200 г, корица — 8 г, ванилин 1га бисквит 
харная пудра— 50 г, сода — 2 г. Ладной . 
Сахар растереть с яйцами до полного растворения 
кристаллов, ввести протертый творог, корицу, ванилин, 
муку, соединеннуто с содой, крахмал, все хорошо выме- 
шать. Замешанное тесто перенести в кондитерский ме. — Мука 
шок с гладкой трубочкой, отсадить на лист, смазанный Сахар 
жиром, печенья в виде маленьких лепешек. Выпечь при Ренье 
- температуре 180°С, посыпать сахарной пудрой, Масл 


114. ПЕЧЕНЬЕ «ПУШИСТЫЕ КРУГЛЯШИ» 


400 г, яблоки — 160 г, сметана или сливки 
рица—2 г, лимонная кислота— 22) яйца (беле 
8 шт., сахар — 300 г, шоколад — 56 г. 
оки помыть, натереть на терке, соединить 
Е ремешать. Охлажденные белки 
о увеличения объема в 3—4 раза. 
кислоту. В см. 


ий мешок с гладкой трубочкой, ‘отсадить на 
Р анный жиром, печенья величиной с грецкий 
ЛЬ при температуре 220—230°С, украсить 
ленным шоколадом с помощью пергаментного 


Те 

СЯ | 115. ПЕЧЕНЬЕ ВИТАМИННОЕ 

г Мука —450 г, маргарин — 200 г, соль —3 г, вода— 

хо. 420 г; яйца— 15 шт. лимонный сок— 50 г, мед— 59 2, 

гер- бисквитная крошка — 100 г, шоколадная помада = 2002) 

Все { Воду, маргарин, соль соединить, довести до кипения, 

Ди- всыпать просеянную муку и продолжать нагревать в те- 

ист чение 1 минуты, перемешивая, чтобы не образовались 

ХС, комки. Заваренное тесто охладить до 60 — 70°С, разрых- 
лить, постепенно вбивать яйца, хорошо взбить, выло- 
Жить в кондитерский мешок с гладкой трубочкой, отеа- 
ДИТЬ на лист, слегка смазанный жиром, шарики величи- 
ной с грецкий орех. Выпечь при температуре 180—200°С, 

= охладить, начинить массой из меда, лимонного) сока, 

ве Онсквитной крошки, покрыть подогретой до 50% шоко- 
Ладной помадой. А 

ия $ 

Ін, | 116. ПЕЧЕНЬЕ «ТВОРОЖНАЯ ПОЛОСКА» ‹ 

и Мука — 400 г, творог — 400 г, масло сливочное — 1. 

ай Сахар —250 г, корица — 2 г, яйца 4 шт, и аа 

а _ 0000250 г, крахмал — 100 г, сахарная пудра = 16 
р? Масло соединить с сахаром, хорошо растереть, доба 


ВИТЬ протертый творог, яйца, айвовое варенье, крас 

корицу, муку, все тщательно вымешать. Заме г 
утое тесто выложить на стол, подо пай 

раскатать деревянной скалкой в пласт доде 

= Мм, нарезать узкие полоски ЛИНО Бе в} 
лист. Выпечь при температуре хоо у 


куриным жи ом. 
ввести измельченные а 
нную муку. Заме 


‘соединить со сливками, 
°ВЯННОЙ лопаткой, 
пускатный орех, просея 


КА сить т 
есто, раскатать в пласт толщиной 3—4 мм теа 
рублепыми цукатами, слегка В 


вдавить их 


В 
28 Нарезать квадратики, выпечь при темпера 
‚ . 918. ПЕЧЕНЬЕ БИСКВИТНО-ПРАЛИНОВОЕ 
с В! 
Мука — 300 г, сахар — 400 е, яйца — 7 шт, эссенция № р. Е 
фруктовая — 2 г, грецкие орехи — 309 г, сливочное мас 20 
ло — 50 г. 
3 Яйца соединить с сахаром (200 г), взбить до увеличе- 
- ния объема в 3—4 раза. В конце взбивки добавить эс 
Р сенцию, просеянную муку, слегка перемешать, всыпать Ми 
пралине, вымешать до однородности. Тесто ВЫЛОЖИТЬ В 
1 кондитерский мешок, на лист, смазанный жиром, от- 2 ит, 
Е садить печенья в виде сердечек, выпечь при температу- 0 — 
Г ре 210°С. Мин 
З ° Пралине приготовить следующим образом: грецкие ты 
орехи пропустить через орехомолку или растереть скал- Шр 
Окол в мелкую крупку, всыпать в растопленный сахар, ` Чака т 
Есе время помешивая деревянной лопаткой. Добавить Юес 
| сливочное масло, хорошо вымешать, вылить на мрамор ИН 
или охлажденный и смазанный жиром эмалированный ГА лов 
поднос; охладить, раздробить, растолочь в порошок, Зна 


119. ПЕЧЕНЬЕ МИНДАЛЬНО-ШОКОЛАДНОЕ 


Мука — 150 г, масло сливочное — 200 г, Н. Е. 
миндаль — 800 г, шоколад — 200 2, яйца — 

ая цедра — 10 г. я с, 14 
Масло не размять, соединить с Саха Ва 
ереть деревянной лопаткой, ввести желтки, вэби р про Р 
ть ищенный, измельченный в муку миндаль, 

колад, лимонную цедру, просеянн 
гере шать. Добавить взбитые белки 
ешанное тест, 


т 


‘бочкой 
спешек, 


с, 


20 
57 


0. 
& 


я 


чето 


120. | 


ь м 


100 г, айвовое варенье — 100 г, масло. 
‚лука — 200 г, масло сливочное — 1 
102-1602, К рица— 2 г. : № 
ву очистить, помыть, нарезать кружочкам 
9—3 мм, обжарить в растительном масле. Из м 
масла, сахара, корицы замесить пес 
то средней густоты, охладить, раскатать в пл. 
ной 1,5—2 мм, вырезать круглой выемкой кру; 
ки, примерно того же диаметра, что и кружочки из. 
печь при температуре 180—200°С, смазать айво- 
ареньем, склеить с кружочками из айвы, охладить, 


` ^9 


121. ПЕЧЕНЬЕ МИНДАЛЬНО-МЕДОВОЕ 


3 Мука — 500 г, миндаль — 200 г, мед— 250 г, яйці 
2 йт, масло сливочное — 100 г, лимонная цедра 
с000— 2 г. 
индаль очистить, подсушить, измельчить. В 
ый мед ввести размя до пластичности сливо' 
Масло, яйца, измельченный миндаль, лимоннун 
слегка перемешать. Добавить просеянную муку; 
НУю с содой, замесить густое тесто, раскатат 
Щиной 3—4 мм, нарезать небольшими 
поверхности сделать симметричны 
янной палочкой, выпечь при темпе 


122. РАССЫПЧАТЫЕ «БОЧЕНОЧКИ 


ы 123. ПЕЧЕНЬЕ «ЛЮБИТЕЛЬСКОЕ» 


___ Мика—420 г, масло 


г, сода — 2 г, сахарная пудра 200 ей Фрукт р 
Масло размять, соединить с сахаром, хороша р и 
реть деревянной лопаткой, Добавить яйца, фр 5 р 
эссенцию, соль, просеянную и соединенн юс ар. 
ку. Замесить густое тесто, раскатать в пласт тол о ЛО) 
ш? ММ, посыпать промытым рубленым изюмом в даль, 
вдавить в тесто. Нарезать печенья в виде прямоугольна хук), 
ков, выпечь при температуре 200°С. Изюм можно заме ию 
нить цукатами, резат 
Г НИКОВ 
124. ПЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕВОЙ МЯКОТЬЮ печь І 


Мука—480 г, вишни —207 2, 
0 г, яйца —4 шт. сахар — 300 г, г 
лимонная цедра — 5 г, белая полад 


Масло размять, соединить с са 


масло сливочное = 
рецкие орехи — 1502, 
а— 160г. 


: Й 
харом и яйцами, раз Му 


мал — 

стереть, добавить подсушенные, измельченные грецкие м 
орехи, вишни, пропущенные через мясорубку, лимонную с 

цедру, хорошо перемешать. Тесто выложить в кондитер. › и. ДИ 

ский мешок с гладкой трубочкой, на лист и Е 

ченья в виде ягод, выпечь при температуре 160—180°С, и 

ваглазировать подогретой помадой, охладить, те 

А 25 мм 

П » 

125. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ЯБЛОК кенд 

ры 

= Ку. ВЫ; 

Мука — 350 г, яблоки— 150 г, яица— 2 шт, сга Е ара т 

160 г, крахмал— 50 г, лимонная цедра — 5 г, с "ЧЫ 

пудра — 40 г. 


пя 
Сахар растереть с желтками до Полнота 
кристаллов, добавить протертые печеные я Е 
мал, лимонную цедру, слегка перемешаця ах , 
росеянную муку, взбитые с сахарной пудр н а ПОдПЬ 
р‹ вымешать. Замешанное тесто раскатать н Ў 
кой столе в пласт толщиной 3—4 м 
резать печенья, уложить нал н) 
210°С. 


ПЕЧЕНЬЕ МИНДАЛЬНО-КОФЕЙНОЕ 


—60 г, миндаль — 250 г, сахарная пуд} 
сло сливочное — 20 г, яйца (желтки) — 


Миндаль очистить, подсушить, пропустить через мя- 
рубку или растереть в муку. 

Желтки соединить с размягченным сливочным мас- 
А лом, сахарной пудрой, добавить подготовленный мин- 
ни, Т даль, крахмал, кофе, кофейную эссенцию, просеянную 
ие ‚^^ муку, все вымешать. Тесто раскатать на подпыленном 
меч мукой столе в пласт толщиной 3—3,5 мм, выемкой вие 
резать печенья в виде небольших правильных треуголь- 


ников, уложить на лист, слегка смазанный жиром, воо 
печь при температуре 240—260°С. 


100 ї 
ГКа } 


7, 127. СЛИВОЧНЫЕ ТРЕУГОЛЬНИЧКИ 


Мука—550 г, сливки— 150. г, сахар— 200 г, краж 
Мал = 00а, яйца —4 шт. фруктовая эссенция —2 а, Сос 
0&—2 г, фруктовое повидло — 100 г. ^ 


Сливки соединить с сахаром, хорошо растереть, всы- 
пать крахмал, слегка вымешать, добавить яйца, разм 
ченное сливочное масло, просеянную муку с содой, 
товую) эссенцию, все тщательно вымешать. Замеш 
‘тесто выложить на стол, раскатать в пласт толщи! 
2,5 мм, металлической гофрированной выемкой вы 
ченья в виде правильных треугольников, на 
оторых из бумажного корнетика отсадить 
я треугольников подогнуть о 
т, выпечь при температуре 160—180°С. _ 


. 1 


3 мм, нарезать неб 


лист, смазанный жиром, 
170°С. 


129. ПЕЧЕНЬЕ ГЛАЗИРОВАННОЕ 


А Мука — 800 г, масло сливочное — 15 г н 

250 г, Яйца — 2 щт., какао — 50) г лимо, 90 
ванилин — ] г К год Г Чедра—9 
‚ шоколад — 190 г, сода— 22 5 

Сахар соединить с размягченным 7 

растереть, вбить яйца, прибавить кака 


ру, ванилин, просеянную муку, 


маслом, 


Хорошо 
0, ЛИМОН 


Ую цед- 
соду, все хорошо А 


Шать. Замешанное тесто раскатать в пласт толе 
2—3 мм, гофрированной выемкой вырезать печенья, утаа 
жить на лист, выпечь 1 т 


емпературе 160—180°С. Пе. 


ченье заглазироват Ь тлавленным шоколадом я 


р 
| 


130. ПЕЧЕНЬЕ «ИДЕАЛЬНОЕ» 

Мука — 200 г, с 
орехи — 500 г, как 
Сахарную т 
медом, из 
сеянной м 
охладить в течение 5 


— 120 г, мед — 300 г, грецкие 
О г, сахарная пудра Ид 2 
инить со сливкамн, подогретый 
грецкими орехами, какао, про- 

ьно вымешать. Готовое тесто | Мука- 


У минут, затем раскатать в пласт 30 — |. 
толщиной 4—5 мм, нарезать прямоугольниками, уло- лелин 
жить на лист, выпечь при температуре 180= 200° Подот 
Д Змель, 

рой, лег 

131. ПЕЧЕНЬЕ МЕДОВОЕ х ать А 

? гтана— та Под 

Мука — 300 г, мед — 200 г, сахар — 200 г, см аза сыпаты 

50 г, корица — 2 ег, сода — 2 г, фруктовое повид’ ть 
100 г, шоколад — 100 г. 


Сахар соединить со сметаной, хорошо растет 
а ревянной лопаткой, добавить мед, корицу, муку а 
замесить тесто консистенции густой Ее. 
тесто выложить на подпыленный мукой стой различ 
в пласт толщиной 3—4 мм. Вырезать печена киром 
ных конфигураций, уложить на лист, к НН фрукт 
выпечь при температуре 200—210°С, п Хр Е 
вым повидлом, посыпать тертым шоколадом. 


60 


А а) прямой срез; б) косой; в) кл ›азный; г) зубчатый. 

М | 132. ПЕЧЕНЬЕ МЕДОВОЕ С ИЗЮМОМ 

0= В = Г 
о Мука — 260 г, мед — 100 г, орехи грецкие — 100 2, ] 
я изюм — 140 г, яйца— 2 шт., фруктовое повидло— 89 г, 


апельсиновая цедра— 3 г. 

5 Подогретый мед соединить с яйцами, подсушенными 
и измельченными орехами, повидлом, апельсиновой цед- 
рой, слегка перемешать, всыпать просеянную муку и за- | 
месить тесто средней густоты. Готовое тесто раскатать 


я | на подпыленном мукой столе в пласт толщиной 3 мм, 
посыпать подготовленным изюмом, разрезать на полоски, 
> уложить на лист, смазанный жиром, выпечь при темпе- 


ратуре 230°С. 
. 133. ПЕЧЕНЬЕ «МЭРЦИШОР» 


Мука—300 г, лдра абрикосовых косточек (слад 
кпе) —400 г, сахарная пудра— 200 г, шоколад — 20 е, 
сливки—900 г, белая помада — 100 г, лимонный сок = 


Ра, сода — 2,2. 
Ядра абрикосовых косточек обдать кипятком, очис- 


ить, поджарить до золотисто-румяного цвета, измель- у 
61 . 


> ЗАВ < Ее 


ь до порошкообразного 
арной пудрой, добави 
_мельченные ядра, просеянную муку, со ад, из. 
шать. Тесто консистенции ДУ, хорошо ВЫМе 


кондитерский мешок с фигурной трубочкой 
печенья на лист, слегка смазанный жи Б 
температуре 180—200°С, 

отсадить из пергаментного 
50°С белую помаду в виде тох 


состояния, Сл 


тек. 
Е 134. ЖЕЛТОЧНЫЕ сЗАВИТУШКИ» 
Из 
Мука — 260 г, сахарная пудра — 250 г, яйца (желті | МОЩЬ 
ки) —6 шт., масло сливочное — 100 г, крахмал — 109 д «рома 
ванилин — 2 г, сода — 2 г. 
Желтки соединить с сахарной пудрой и размятым | 
маслом, растереть, прибавить крахмал, ванилин, муки | 
соду, все хорошо вымешать. Густое тесто раскатать на! Шо 
подпыленном столе в пласт толщиной 3—4 мм, разре- 0—1. 
зать на полоски, свернуть в виде завитушек, уложить на вода — 
лист, смазать взбитым яйцом. Выпечь при температуре | Блс 
200—220°С, руктс 
цией, | 
УВарит 
135. ПЕЧЕНЬЕ «ОРЕХОВЫЙ СЛОЙ» Па вил 
| Ду Уло, 


— 

Мука — 250 г, грецкие орехи — 60 г, ВЕ, ора 
60 г, мед — 40 г, масло сливочное — 1 е. 
хар — 200 г, помада — 100 г, лимонная цедра — 
0а— 2 г, се 

Каждый вид орехов поджарить име 9. хо. 
нить с медом (по 20 г) н лимонной целрой 
рошо вымешать, ея 
Из муки, масла, сахара и соды, пригото лица на 
тесто, раскатать в пласт толщиной 2 мм, разра міст 
равные части. На одну часть и цедр 
Е из грецких орехов, меда и лимо от 
второй частью, на нее положить м; т 
ог прижать, уложить на 29 т, 
рат 0°С. Готовый пласт покр. 


136. ОРЕХОВАЯ «РОМАШКА» С БЕЗЕ | 


а грецкие —450 г, сметана— 60 г, яйца — 101 
— 850 г, мука — 900 г, ванилин — Та, с0да— 2 г, са- 
| пудра — 60 2! у БА 
 Прецкпе орехи поджарить до золотисто-румяного цве. 
та измельчить в муку, соединить со сметаной, яйцами 
(8 шт), растертыми с сахаром, ванилином, всыпать му- 
ку, соединенную с содой, замесить тесто средней тусто 
ты. Готовое тесто перенести в кондитерский мешок с 
нарезной трубочкой, отсадить печенья в виде ромашек 

| на лист, смазанный жиром и подпыленный мукой, вы- 

| печь при температуре 180°С. 

Из двух белков и сахарной пудры взбить безе, с по- 


а мощью пергаментного корнетика отсадить в середину 

9 г «ромашек». 

РЫМ: ‚ 137. ПЕЧЕНЬЕ ШОКОЛАДНОЕ С МАЛИНОЙ Е д 
кун є е 
ь на Шоколад — 200 г, малина — 150 г, фруктовое повід 

зре- Ло 100 г, клубничная эссенция — 8 г, сахар — 100 г, 

ь на 6004 —50 г, эссенция уксусная —3 е. а 

туре Блочный шоколад разделить на квадратики, покрыть 


фруктовым повидлом, соединенным с клубничной эссен- 
циен. Шриготовить сироп из сахара, воды и эссенции, 
Уварить до пробы на «шарик». В готовый сироп опустить 
на вилке малинку или клубничку. Заглазированную яго- 
ду уложить в центр шоколадного квадратика. 


138. БИСКВИТНО-БЕЗЕЙНЫЕ ТАРТАЛЕТКИ 


ко; крошка— 400 г, мед — 200 г, корица 
а ро — 150 г, яйца (белки) — 7 


г, коньяк—5 2, ф, 


° в бортовой лист, смазанный жи 
кой, выровнять, выпечь при те 
течение |—1,5 часа. 

й . Мед подогреть, ввести бисквитную крошку, 
хорошо вымешать, раскатать в пласт толщиной 3 ОО, 
Круглой выемкой вырезать Тарталетки, той же = 
осторожно вырезать тарталетки из безе, Бисквитаы ск 
‚талетки покрыть подогретым фруктовым повидло тар. 
шанным с коньяком, сверху уложить безейную и 

летку, с помощью корнетика украсить расплавлен а 
шоколадом. Е М 


ром и подпылер 
мпературе 100-180 


139. ПЕЧЕНЬЕ С ШОКОЛАДОМ 


Сахарная пудра — 300 г, яйца (белки) — 8 шт, СА 


а ЯК— 9 г, лимонная кислота — 5 г, блочный шоколад б 
100 г, масло с, , 


Охлажденный белок 
ски до увеличени 
пая сахарную п 
увеличения о: 
остаток пудрь | 
коньяк. Из кондитерс 
отсадить безе в виде 
на лист, смазан 


› вручную или механине- 
‚2 раза, постепенно, всы: 
. Продолжать взбивать до 
: раза, постепенно ввести 
‚ в конце взбивки влить 
1 с нарезной трубочкой 
ердечек, бушеток, ромашек н т. п. 
киром и подпыленный мукой. Вы: 
печь при темпер 90—110°С в течение 1,5—2 часов: 
Блочный шоколад разрезать на мелкие кусочки, нагреть 
на мармите, избегая попадания воды. К расплавле ши 
му шоколаду добавить масло, перемешать, Оха 
25°С, а затем снова расплавить при температуре а 
Выложить в корнетик, украсить безейные печенья р 

личными рисунками, узорами, охладить. 


я 
140. ПЕЧЕНЬЕ МАРЦИПАНОВОЕ СО СМОРОДИНО 


— 3502 

Ядра абрикосовых косточек — 800 г, сада 290 
ратоха — 5 г, лимонная цедра — 2. г, коньяк | 
родина — 150 г. ь С! 
Мз сахара (100 г) и воды (40 г) приготовк я 
уварить до 125—130?С, охладить до 60°С, омыт 
размешать, заглазировать в нем хорошо а | 00 

ину (красную, белую или черную). ЯДР 


\ . 

к обдать КИПЯТКОМ, ОЧИСТИТЬ, 
МЯНОГО цвета, измельчить. | 
з сахара (150 г), патоки, воды (70 г) 
роп, уварить до пробы на толстую нитку, 
ть измельченные ядра, перемешать д; 

_ ния однородной массы, выложить 
_ занный растительным маслом, раскатать в пласт 
ищиной 2—3 мм, Металлической выемкой мален 


диаметра вырезать печенья, сверху уложить заглаз! 
ванные в сиропе ягоды смородины, 


141. ПРАЛИНОВЫЕ БРУСОЧКИ 


Орехи грецкие — 250 г, сахар — 800 г, масло сливом 
НОЕ — 10 г, белая помада — 100г.- 

0 о (Сахар распустить 
Ниче: ореховую муку, масло 


ў 
в котле, добавить измельченную _ 


к › хорошо вымешать. Массу выло- 
весы | Жить на эмалированный поднос, слегка смазанный | 

Гь Д0 днтельным маслом, раскатать в пласт толщиной 5—6 м 
вести 


разрезать на брусочки, охладить, заглазировать бе. 
лить | помадой, подогретой до 50°С, дать остыть. 


Вместо орехов можно использовать ядра абрикосов 
персиковых, сливовых косточек, : 


142. ЯДРА В ШОКОЛАДЕ 


У кие орехи — 300 г, молоко — 150.2, сахар 
Д =—1 20 г, белая помада — 50 г, вино десер 
г, фруктовая эссенция — 5 г. 


143. ТВОРОЖНЫЕ ЖГУТИКИ 


Мука — 400 г, творог — 225 2, 
ху ца — 2 йт. смалец — 95 ё, сметана — 100 

2, ванилин — 2. 

Сметану соединить с яйцом (1 шт.) и сахаром, х 
шо растереть, пышно взбить, ввести протертый т 
перемешанный со ‘смальцем, слегка вымеш 
просеянную муку, ванилин, замесить густо 
подпыленном мукой столе раскатать тесто 
щиной 5—6 мм, разрезать на полосы, 
жгутики, разрез 


ать на Кусочки один 
жить на лист, с 


І мазать взбитым яйцом, выпечь при тему 
пературе 180—190°С. 


144. ГРЕЧНЕВЫЕ ГРЕНКИ 7 


Гречневая крупа — 400 г, мед — 250 ё, молоко —1 д | 
яйца —5 шт, сельдерей — 5 г, сдобные Сухари 50 2, 1 
сода — 2 г, 


Гречку перебрать, промыть, з 


алить кипяченым моло- 
ком, варить до готовности. 


К 
Выдержать под крышкой на \ 
слабом огне еще 1—1,5 часа. Готовую кашу пропустить \ 

через мясорубку, соединить с подогретым медом, яйцами Я 
4 шт.), сухим протертым сельдереем, содой. Все хоро = 
Шо вымешать, выложить в противень, выровнять, сма- 

зать взбитым яйцом, посыпать сдобными сухарями, вые | 


печь при температуре 160—180°С. Выпеченный плас 
Разрезать на гренки. 


Є 2 


145. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 


'Манная крупа — 200 г, сахар — 300 г, лимонная 


цедра — 5 г, масло сливочное — 50 г 
шоколад — 100 


олоко прокипятить, всыпать перебранную Е. 
Ъ до загустения. Добавить масло, раса 

(3 шт.), лимонную цедру, х 
Кашу выложить на смазанный жиром 
выровнять, смазать взбитым яйцом, ВЫП Л 
а °С. Готовый пласт разрезать на маи“ 


Б 7 у 
затики, украсить с помощью корнетнка а 
{ым шоколадом, 


п 
‚ КУБИКИ В ШОКОЛА 


добные булочки — 200 г, мед — 14072, шока 
Оо о 
О г. ў 

Сдобные булочки разрезать па к 
смазанный растительным маслом противень, сбр 
растопленным маслом, поджарить до золотисто-ру 
то цвета. Мед подогреть, смешать с лимонной цедрой, 
довести до кипения, всыпать подготовленные кубики, вы- | 
держать до насыщения, вынуть, дать стечь меду, обсу- 
шить. Расплавленный шоколад соединить с корицей, | 
| заглазировать в нем медовые кубики, охладить, 1 


Убики, положит 


147. ПЕЧЕНЬЕ МОЛОЧНО-НАРЕЗНОЕ 


7) Панаровочные сухари — 300 г, творог — 830 г, са- 
7 Ч хар — 309 г, сметана — 100 г, изюм 50 г, корица —=2 а, 
| апельсиновая цедра — 5 г, яйца — 3 шт., белая пома. 
Ра № || да — 502, 8 
а _ Сахар, сметану, яйца растереть деревянной лопат“ Е 
Э кои до полного растворения кристаллов, Добавить про 
д тертый через сито н перемешанный с изюмом творог, ко 4 
А ] рицу, апельсиновую цедру, сухари. Все хорошо выме= 4 
е, . шать, выложить в противень, смазанный маслом, выров- А 
З ] нять выпечь при температуре 180°. Охлажденный пласт | 


Украсить с помощью корнетика сеточкой из белой пома а 
ды, разрезать на ромбики. Для придания помаде бле 
ка ее нужно подогреть до 50°С и добавить третью ча 
белка. . 


148. ЯБЛОЧНЫЕ КРУЖОЧКИ С ПЕСОЧНОЙ СЕРДЦЕВИН' 


Мука = 260 г, масло сливочное — 100 2 
орица— 2 г, яйца —2 шт., ябл 3 0. 
коньяк — 20 г, мед — 100 г, ( 


‘нарезать кольцами, поместить в сироп, м. 
из сахара (100г), воды (50 г) и коньяка (20 т), в 
жать в течение 30 минут, вынуть, посыпать сдоби 
сухарями. ) 
Печенья намазать медом, уложить в середину яблон 
ных кружочков, дать обсохнуть. Ы 


приготов 


149. ВИШНЕВЫЕ «КОНВЕРТИКИ» 


Мука — 340 г, масло сливочное —100 г, сметана =. 
50 г, сахар — 150 г, яйца — 3 шт, лимонная цедра—5 г, 
вшини—900 г, мед — 100 г, корица—б г, сахарная › 
пудра — 80 г. 

Сахар растереть с маслом, яйцами (2 шт.), сметаной 
до полного растворения кристаллов. Добавить лимонную 8 
цедру, муку, замесить пластичное тесто, раскатать в 
пласт толщиной 2 мм, разрезать на маленькие квадра- 
тики, края смазать взбитым яйцом, ү 

Из вишен удалить косточки, пропустить через мясо- 
рубку, соединить с медом, корицей, хорошо вымешать ий 
На каждый квадратик положить немного вишневой мас 
сы, края защипать, смазать взбитым яйцом, выпечь при — 
температуре 180—190°С, Готовые «конвертики» посы 
пать сахарной пудрой, ч 


150. ПЕСОЧНЫЕ «ЦВЕТОЧКИ» С КАРТОФЕЛЬНЫМ ПЮРЕ 


‚ Мука — 480 г, маргарин — 200 г, сахар — 400 г, 
ца — 4 шт., ванилин — 22, картофель — 80 г, пер 
красный — 5 г, сахарная пудра — 100 г, корица =? 

Сахар соединить с маргарином и яйцами, хоро 
растереть, всыпать просеянную муку, ванилин, замесит» 
‘тесто консистенции густой сметаны. Замешанное 16010 
выложить в кондитерский мешок с нарезной трубоч 
‘отсадить печенья на лист, слегка смазанный жиро. 

чь при температуре 240°С. Картофель очистить, 01 

т небольшом количестве воды или молока, 
рез мясорубку, соединить с сах! 
‚› вымешать до однородности, из К 
на середину печенья, » 
А; 68 
му - 8 


0бс 


ПЕЧЕНЬЕ БЕЛКОВО- 


0 голландский — 300 г, фруктовое. 
ед — 6) г, сахар — 260 г, яйца (белки) 
ная кислота — 2 г. ЗЫ А 
Сыр очистить, нарезать квадратиками, соедини! 
парно фруктовым повидлом с медом, сверху смазать 
‚же смесью. . 
Из белка, сахара, лимонной кислоты взбить О 
выложить в кондитерский мешок с нарезной трубкой 
сырные квадратики отсадить бушетки таким обра 


чтобы покрыть всю поверхность, уложить на поднос, д: 
подсохнуть безе. 


152. МАКОВЫЕ «РОСИНКИ» 


Мука—200 г, масло сливочное — 100 2, сахар — 
400 г, мак — 500 г, яйца — 4 шт., лимонная цедра — 
5 г. 

Мак перебрать, промыть, отварить в небольшом кс 
личестве воды в течение 15—20 минут, откинуть на вух 
тое сито или марлю, сложенную в несколько слоев, да 
стечь воде, пропустить через мясорубку. Сахар рас 
реть с маслом, яйцами, взбить деревянной лопатк 
всыпать мак, лимонную цедру, просеянную муку, се 
‘хорошо вымешать. Тесто выложить в корнетик с мален 
ким выходным отверстием, отсадить печенья на лист, 
‘смазанный жиром и подпыленный мукой, выпечь п 
температуре 220—230°С. | 


> 153. ПЕЧЕНЬЕ ОМЛЕТНОЕ С МЕДОМ И ОРЕХАМИ | 


Яйца — 10 шт, сахарная пудра — 500 г 
р ехи — 150 г. 


154. ИЗЮМ В ОРЕХОВОЙ ОБОЛОЧКЕ 


Изюм —200 г, орехи грецкие 5100 г, 
50 г, мед —200' г, масло растительное — 120 
помада — 120 г. 

Изюм перебрать, промыть в нескольких Водах, оп 
стить в кипящее растительное масло, выдержать до по 
ного набухания. Орехи слегка поджарить, измельчить в 
порошок, всыпать в смесь из молока и меда, хорошо вы. 
мешать, раскатать в тонкий пласт, нарезать полосами, 
Шолоски разрезать на квадратики, уложить’ на них наз 
бухшие изюминки, закатать в шарики. Можно снача: 
ла сформовать шарики, сделать в них углубление, по- 
местить туда изюминку, уложить на лист, смазанный 
жиром, выпечь до подрумянивания. Готовые шарики 
о украсить по всей окружности в виде обручей белой по- у 

мадой, подогретой до 50°С. | 


Молоко, 
ё, бела 


155. ШОКОЛАДНЫЕ СТАКАНЧИКИ С БЕЗЕ 


Шоколад — 400 г, сахарная пудра — 150 г, яйца 
(белки) — 3 шт., лимонная кислота — 2 г, фруктовое 
повидло — 90 г. 

Шоколад разрезать на кусочки, расплавить на марг 
мите, вылить в небольшие рюмки высотой 5—6 мм, в сее 
редину вставить промаслянную палочку, охладить КОК 
да шоколад застынет, осторожно извлечь его из рюмки 
вместе с палочкой, палочку удалить. Отверстие в Шоко» 
ладном стаканчике заполняют фруктовой начинкой. ИЗ 
сахарной пудры, белка, лимонной кислоты взбить 6636 


из бумажного корнетика выпустить его на шоколадные 
стаканчики. 


Ру 


156. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ СЫРА С МАКОВОЙ ПРОСЛОЙКОЙ 


‚Сыр голландский — 400 г, мед — 100 г, МаК Е 

__100 2 шоколад — 109 г. аи 

| Мак перебрать, хорошо промыть, отварить В Нё 
линестве воды в течение 15—20 минут, 


‘через мясорубку, соединить с подогре 
тать, 


Т0 Б 


Голландский сыр разрезать на тој 
торые покрыть ровным слоем мака, смеша 
заглазирэвать расгопленным шоколадом. 


157. ПЕЧЕНЬЕ С ИЗЮМОМ И МОРКОВНЫМ ПЮРЕ 


®— Мука — 600 г, яйца — 4 шт., мед — 1002, изюм - 
200 г, морковное пюре — 200 г, панировочные суха 
20 г, масло растительное — 120 г, сахар — 200 г. 


| Изюм перебрать, промыть, отварить в растительном | 
масле до набухания. Морковь очистить, промыть, отва- 
рить, протереть через густое сито, соединить со взбиты- 


ми яйцами (2 шт.). В подогретый мед ввести морковное 
пюре, сахар, изюм, слегка перемешать, всыпать просеян- 
5 ную муку, вымешать. Из замешанного теста сформовать 
шарики величиной с грецкий орех, обвалять во взбитом: 
яйце и сухарях, выпечь до образования румяной корочки, 
158. МЕДОВЫЕ СВЕКОЛЬНИКИ В ОРЕХЕ 

а Я р 
е Свекла— 150 г, мед — 100 г, грецкие орехи 100 а, 
.* яйца (белки) —2 шт., сахар — 100 г, лимонная кисло- 

у, та = 212. 
3 \ _ Красную свеклу испечь, очистить, нарезать тонкими 
— пластинками, поместить в кипящий мед, выдержать на 
и слабом (огне в течение 10—15 минут. Из белка, сахара, 


лимонной кислоты взбить безе. Обсушенные свекольные 
пластинки обвалять в поджаренных и измельченных оре- 


Ў хах, с помощью корнетика украсить взбитым безе, уло- 
2 жить на лист, смазанный жиром и подпыленный 


выдержать в печи при температуре 90—110°С в те 
_ ние 30 минут. я 


159. РУЛЕТИКИ С ЖАРЕНОЙ СВЕКЛОЙ. 


ая до готовности. Жареную 
‚ хорошо вымешать. 


о растереть с сахаром до растворения к 

о ить желтки, хорошо взбить, всыпать прос 
уку ванилин, все вымешать. Тесто выложить н 

тодпыленный мукой, раскатать в тонкий пласт, покр 

ровным слоем свекольного пюре, осторожно свернул 

летом, разрезать на пластинки толщиной 3—4, мм. 

— жить на лист, выпечь при температуре 180—200" 


160. РАЗНОЦВЕТНЫЕ ПЛЕТЕНОЧКИ С МАКОМ 


Мука — 320 г, маргарин — 80 г, сахар — 120 2, яй 
ца—4 шт., какао — 20 г, лимонная цедра—5 г, мак 
50 г. 5 у 
$ ° Маргарин растереть с сахаром до растворения кри 
сталлов, взбить яйца, слегка перемешать, всыпать п] 0 
сеянную муку, лимонную цедру, замесить тесто средне! 
пустоты, выложить на стол, разрезать на две равные часо 
ти. Одну из них соединить с просеянным какао, выме 
шать до равномерного распределения порошка. Из бе 
лого и шоколадного теста скатать’ жгутики толщиной 
карандаш, сплести, посыпать подготовленным Мак 
нарезать кусочками, уложить на лист, выпечь при 
пературе 180—200°С. 


161. ПЕЧЕНЬЕ БЕЛКОВОЕ С ТВОРОГОМ 


елки охладить, взбить в чистой посуде до У Е 
ъема в 2—3 раза. В процессе взбивания поса 
ть половину сахара, а когда белок 

я», всыпать оставшийся сахар» 


К. 
100 г 
(лубни картофеля одинаковых размеров оч 
‘помыть, разрезать на пластинки толщиной 2—3 мм. М 

ести до кипения, опустить в него картофельные 1 
‘стинки, выдержать до мягкости, осторожно извле 
‘сыпать поджарениыми и измельченными орехами, уло 
жить на лист, слегка смазанный жиром, выпечь п 
температуре 80—100°С в течение 10—15 минут. 


163. ТВОРОЖНЫЕ «БАЛЛОНЧИКИ» С повидлом 


Творог — 200 г, мука — 800 г, сахар — 150 г, яйца 
2 шт. повидло: фруктовое — 200 г, масло сливочное — 
50 г, корица — 2 г, сахарная пудра — 50 г. Р 
А Сахар соединить с нарезанным на кусочки маслом: ш 
| яйцами, хорошо растереть деревянной лопаткой, доба 
вить протертый творог, корицу, все вымешать, всыпать, 
просеянную муку, замесить тесто средней густоты. [отб 
вое тесто раскатать в пласт толщиной 2—3 мм, разре 
зать на квадратики, на середину каждого из корнет 
ка отсадить фруктовое повидло, края, защипать, за 
тать в шарики, уложить на лист, выпечь при температу: 
$ ре 180°С до подрумянивания. Выпеченные «баллончик 
! 
) 


посыпать сахарной пудрой. А 


р 


164. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МОРКОВИ 


Морковь — 250. г, молоко — 200 г, сахар — 290 2, . 
о 100 г, яйца (белки) — 8 шт., лимонная кисло 

2 о. = 6 

їорковь одинаковых размеров очистить, пом 

ъь на кружочки толщиной 2—2,5 мм, опустить и 

разведенное с сахаром (100 п), варить до мя 

Путь дать стечь молочному сиропу, заглази 


— 16$. КАРТОФЕЛЬНЫЕ «ЗВЕЗДОЧКИ» С  ПОВИДЛО 
г Злом. 


Картофель — 850 г, масло’ растительное — 150. 
 20ко — 100 г, сахар — 150 г, лимонная Эбсенция 

фруктовое повидло — 150 е. к. 
— Картофель ОЧИСТИТЬ, по 
кой выемки в виде звезд 
ЩИНОЙ 2,5—3 мм, обж 
ном масле до золот 
Молочный сироп, вынуть, обсушить. 
глазированные картофельные «звездочки» смазать фрук 
ПОВЫМ повидлом, соединить поп 


арно, свёрху нанеети то» 
ненькутю сетку из повидла с помощью бумажного корне- 
тика. 


9) 
МЫТЬ, С помощью М 
очки вырезать заго 
арить с обеих сторон в 
исто-румяного 


еталлицес. 
товки то, 
растител 
цвета, опустите 
Поджаренные п 3. 


166. СЛОЕНЫЕ ТРУБОЧКИ С повидлом 


Мука — 850 г, маргарин — 200 г, 1 яйцо, лимонная 
Кислота — 5 г, соль — 2 г, вода — 180 г, фруктовое по- 
видло — 200 г, корица — 2 


2 г, коньяк — ба. 0 
Из муки, маргарина, яиц, лимонной кислоты, соли, ВО 


ды приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2), выдер- 
жать на холоде в течение. 10—15 минут. Готовое тесто 
раскатать на подпыленном мукой столе в пласт тола 
Оной 2—3 мм, разрезать на полоски шириной 8—4 ма 4 
длиной 5—6 см. Навернуть полоски на прутик Е 
ржавеющей стали или на деревянную палочку а 
ной в карандаш, уложить на лист, выпечь при тема 
дуре 250—260°С. Охлажденные трубочки ос и о 
снять с прутика, заполнить фруктовым по Я } 
единенным с корицей и коньяком, нарезать н 


лочкой на кольца толщиной в 2,5—3 мм. . 


167. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ КОРОК ЦИТРУСОВЫХ ПЛОДОВ 


ельсиновые или лимонные корки — 100 алса й 
ода — 200 г, белая помада — 100 г, вишн. 

80 г, десертное вино— 20.г. 
си 


з сахара и воды, варить до тех 
| ` прозрачными, нарезать на неб П 
смазать вишневым вареньем, протертым через 


то и соединенным с вином, склеить попарно, 
зировать подогретой до 50°С белой помадой, 


168. ПЕЧЕНЬЕ «МАЯК» 


к. Для песочного теста: мука — 200 г, маргарин —=9 
0- _ сахар 120, 1 яйцо, ванилин — 1 г. А 
е- . Для слоеного теста: мука — 200 г, маргарин — 100 г, 


І яйцо, кислота лимонная — 1 г, соль — | г, вода — 100 а. 
Для безейного теста: яйца (белки) — 3 шт., сахарная 
пудра — 100 г, лимонная кислота — 2 г. 
Для украшения: шоколад — 80 г. | 


ТЯ Из муки, маргарина, сахара, яиц, ванилина приготог 4 
Е вить песочное тесто (см. рецепт 1), раскатать в пласт 

9 Р толщиной 1,5—2: мм, выемкой в трехкопеечную монету 

вырезать заготовки, уложить на лист, выпечь при темпе= 

05 ратуре 180°С. 

р- Из муки, маргарина, яиц, кислоты, воды пригото- | 

то вить слоеное тесто (см. рецепт 2). Охлажденное тесто рае- 

и- катать в тонкий пласт, нарезать на короткие и узкие поз 

и лоски, навернуть на металлический прутик толщиной в 

е- х карандаш, выпечь при температуре 250°. 

и- 4 Из белка, сахарной пудры, лимонной кислоты взбить е 

а- безе (см. рецепт 6). Выпеченные трубки заполнить 6е- = 

10 зейной массой, установить на песочную заготовку, вокр) 

РЕ Украсить расплавленным шоколадом с помощью бумаж- 


ного корнетика. 


169. ПЕЧЕНЬЕ «ВИШНЕВЫЙ ЦВЕТОК» 


Сахар — 250 г, яйца (белки) —5 шт., лимонн 
_ лота —2 г, шоколад — 150 г, вшини — 200. г, мед ) 
упные вишни одинакового размера промыть, « 
ощью английской булавки удалить косточки, 
ать на две половинки, опустить в разо 
дать стечь и обсохнуть. Из белк: 
кислоты взбить безе, выложить в 
выпустить в виде кружо 
ист, смазанный жиром и по. 


ечи при температуре 90—100° 
отовые безейные кружочки заглази 
г на них уложить в виде лепестков пом 
половинок так, чтобы они успели прикл, 
середину залить оставшийся шоколад, є 


170. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНЫЕ ПАЛЬЧИКИ» а 
к 


Мука— 250 г, сахар — 100 г, маргарин — 150 г, яды 
40, Мед — 20 г, фруктовое повидло — 100 г, шокола 
100 г, масло растительное — 20 г, сода — ? г. А 

Из муки, маргарина, сахара, яиц, соды приготовӣ 
песочное тесто (см. рецепт 1), выложить на подпылен 
мукой стол, раскатать в пласт толщиной 2—3 ММ, 
зать в виде палочек длиной 2—3 см, уложить на листу 
выпечь при температуре 100°С. Охлажденные палочки 
смазать (с одной стороны) подогретым медом, покрыть. 
тонким слоем повидла, склеить попарно. Шоколад ра 
у" плавить на мармите, соединияь с растительным масло 
 Бымешать, заглазировать в нем песочные пальчики оа 
прослойкой, охладить. $ ЕЕ 


К 


17 


474. ПЕЧЕНЬЕ «КОЛОКОЛЬЧИКИ С МАРЦИПАНОМ» 


Мука — 300 г, маргарин — 200 г, сахар — 1502. № 
ц0, орехи — 100 г, фруктовое повидло — 70 г, МУК 
Горех —2 г, шоколадная помада — 150 г. $ Е 
Сахар растереть с маргарином, вбить яйцо, В 
просеянную муку, замесить тесто консистенции г 
° сметаны, охладить. На подпылённом мукой ст 


еличиной с трехкопеечную монету, уложить 
те до светло-золотистого цвета. Из под: 

І ( ых орехов, фруктового повидл 

отовить марципан, сформовать | 

ладной помадой, подог 
у песочных круж 


-50 г, яйца— 4 шт., ванилин — 12, сода = 
пя помада — 60 г, фруктовое повидло — 70 г 
ад — 80 г. я 
'Сахар растереть с яйцом и мелко нарезанным 
° лом до растворения кристаллов, всыпать просея 
пуку, перемешанную с какао и ванилином, замесит 
) ‘тесто консистенции густой сметаны. На подпыленно 
ы укой столе тесто слегка вымесить, скатать в ж 
н толщиной в палец, нарезать на кусочки длиной 3 ем, 
Р по всей длине сделать пальцем углубление, уложить н 
лист, выпечь до золотисто-румяного цвета, охладить. 
Ге Песочные «лодочки заполнить белой помадой, смешанно 
Я с фруктовым повидлом, украсить расплавленным шо 


, Е _ коладом. ЕГ. | 


173. ПЕЧЕНЬЕ «ЗАБАВА» 


| | Какао — 250 г, сахарная пудра — 260 г, масло СЛИ 

. вочное — 250 г, орехи грецкие — 150 г, яйца (белки) 
СВ - 2 шт., коньяк — 5 г, фруктовое повидло — 50 г. 

„ж Сахарную пудру (200 г) растереть со сливочным мае- 

лом, всыпать просеянное какао, поджаренные и измель- 

ченные орехи, вымешать до однородности. Белки охла- а 

= дить, взбить с остатком сахарной пудры (60 г) до 0б- га 

разования пышной стойкой масбы. В конце взбивки 


в: 
Е: 


й Пласт толщиной 3—4 мм, разрезать на полоски, скат. 

тонкие жгутики, свернуть в. спираль, смазать взбитым и 
яйцом, уложить на лист, выпечь при температуре 
2006 Взбитый белок перенести в кондитерский меп 
‘ладкой трубочкой, отсадить «башенки» на лист, | 
ан Й жиром и подпыленный мукой, выпечь при т 
ратуре 90—100°С. Шоколадные спирали покрыть 
повидла, сверху установить безейные «ба 


г, маргарин — 200 г, яй: 
онная —4 г, вода 
г, мускатный орех 


Орехи поджарить до золотисто-румяного цвета т, 
пустить через мясорубку, соединить с сахаром му про 
ным орехом, вином, вымешать до однородности, Ускат 


Приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2). Ом 
денное тесто выложить на подпыленный мукой етол аж. 
катать в пласт толщиной 3—4 мм, разрезать на кв; рас" 


адра- 
аждо- 


А края 
ЯИЦОМ, ВЫ 


тики, края смазать взбитым яйцом. На середину к 
то квадратика положить ореховую начинку, 
защипать, сверху слегка смазать взбитым 
печь при температуре 220—240°С, 


175. ПЕСОЧНЫЕ «ВАЛИКИ» С ИЗЮМОМ 


Мука — 300 г, сахар — 150 г, масло славочное = 
100 ‘г, яйца—2 шт. изюм — 209 г, ванилин = г, по: 
мада — 50 г, сода— 2 г. 

Сахар растереть со сливочным маслом и яйцами до 
растворения кристаллов, добавить перебранный, промы- 
тый и пропущенный через мясорубку изюм, ванилин, 
просеянную муку, соду, все вымешать до образования 
однородной густой массы. Замешанное тесто выложить 
на подпыленный мукой стол, раскатать в пласт толщи» 
ной 10 мм, нарезать на полоски, скатать валики длиной 
10—15 мм, уложить на лист, выпечь при температуре 
210 22086 до золотисто-румяного цвета, Охлажденные 
валики украсить помадой, подогретой до 45—50°6. 


1% 
176. ПЕЧЕНЬЕ «ПУШИСТОЕ» 


"Мука — 100 г, картофель — 100 г, сметана — 2005 
сахар — 200 г, орехи — 150 г, яйца (белки) — а 
‘мед — 100 г, лимонная кислота — 2 г, 
Клубни картофеля помыть, очистить, отварить тер- 
ру, протереть через сито, соединить с сахаром, ра 
тым со сметаной, взбить деревянной лопаткой до Еа 
родности, всыпать просеянную муку, замесить телок 
Систенции густой сметаны. Готовое тесто выложи 
Кондитерский мешок с гладкой трубочкой, отсадить в 
в виде лепешек. бъема 
ажденные белки взбить до увеличения 90°” ко 
‚ в конце взбивания ввести кислоту, оа 


ц 78 


на па- 


ў доведенный до кипения (125—180) 
одсушенные измельченные орехи, вымешать. | 
офельные лепешки из кондитерского мешка о 
ь взбитое безе в виде шарика, выпечь при темпе 
Ее '90—100°С в течение 30 минут (до образования 
— очки). 
ў 177. ПЕЧЕНЬЕ С ЭКСТРАКТОМ ИЗ ВИНОГРАДНОГО СОКА 


Мока — 450 г, сахар — 250 г, масло’ сливочное — 
200 г, ванилин — 1 г, сода — 2 г, соль — 2 а, экстракт | 
из виноградного сока — 250 г, белая помада — 150 г. 
Сахар соединить со сливочным маслом, хорошо рас" 
тереть всыпать просеянную муку, соединенную © содой 
и ванилином, соль, все перемешать. Полученную массу 
выложить на противень или лист, выровнять, выпечь при ш 
температуре 250°С, охладить, нарезать на мелкие кусоч- 
Б ки, протереть через сито или пропустить через мясоруб- 
$ ку. Измельченное тесто соединить с экстрактом из вино- 
традного сока, вымешать до образования эластичной 
массы, сформовать шарики величиной с грецкий орех; 
заглазировать помадой, подогретой до 50°С. 


178. ПЕЧЕНЬЕ «ИЗЫСКАННОЕ» 


М0 УР. 


Мука — 320 г, грецкие орехи — 400 г, сметана — 

200 2. яйца —4 шт., сахар — 200 г, шоколад — 150 2. 7 
лимонная цедра — 25 г, 

Сахар, перемешать со сметаной и яйцами, растереть 
до растворения кристаллов, всыпать поджаренные и из- 
мельченные грецкие орехи, просеянную муку, хо 
рошо вымешать, ‚выложить в кондитерский мешок © 
т Я сруб онкой. На лист, слегка смазанный жиром, 
Г Е еченья в виде шариков, выпечь при темпера- | 
А р Уре 220—240°С. Охлажденные печенья покрыть 


 плавленным шоколад, Й 
_славленны: ом, посыпать измел ‘лимон- 
ной р „п ьченной лимон 


у 


хорошо взбить деревянной 
иную муку, ванилин, все пе 
выложить в кондитерский мешок с металличе 
рубочкой, отсадить печенья круглой Формы н 

выпечь при температуре 220°С. Готовое а л 


попарно фруктовым повидлом, Из белка 
приготовить безе (см. репецт 6), 
нетика отсадить на печенья в ВИД 


лопат! \ 
ремешать | 


1 
в печь для образования колера. | 
Е 
1 
180. ПЕЧЕНЬЕ ТВОРОЖНО-ТЫКВЕННОЕ Е 
Мука — 340 г, творог — 200 г, яйца“ йт, тыква— в 
200 2, сахар — 300 г, мускатный орех 2 г, шоколад н 
50 г. ! | я 
Творог протереть через сито, тыкву отварить с са | г 
харом до загустения, мускатный орех подсушить и про- 2. 
тереть на мелкой терке. В тыкву, сваренную с сахаром | 
ввести творог, яйца, просеянную муку, мускатный орех» 
все хорошо вымешать. Тесто выложить на стол, раска а 
тать в пласт толщиной 2—3 мм, выемкой вырезать круг» и 
лые печенья, выпечь при температуре 180—200?6. Готоз 7: 
вое печенье украсить расплавленным шоколадом, _ 
р! 
р: 
181. ПЕЧЕНЬЕ «ГАРМОНИЯ» к} 
| т. 
2 яй к Г 
Мука — 250 г, маргарин — 100 г, сахар 150 аА = 5 
цо ванилин — 1 г, белая помада — 100г, ШоКола‹ р а 
160 | 4. 
9 = нг 
хар растереть с маргарином, яйцом, добавит вз 
ю муку, ванилин, замесить песочное тео де 
густой сметаны, Из общей массы ат Ук 


‚ раскатать в пласт толщиной 1—19 
енького диаметра кругляши, ИЗ 00 
вать шарики, уложить на ЛИСТ. 
ыпечь при температуре 1806 
) подогретой помадо 


‚ ПЕЧЕНЬЕ С КОНЬЯКОМ == _ 


740 г, маргарин — 120 г, яйца — 
06000 — 220 г, выпеченное  безе- 
рт— 120 г, айвовое`повидло — 100 г, белая 


туты не снимая с огня, охладить до 50—70°С, За» 
ренное тесто взбить деревянной лопаткой, постепенно 
вбить яйца, из кондитерского мешка отсадить шарики’ | 
величиной с грецкий орех на лист, смазанный жиром, 
выпечь при температуре 180—200°С. 
Из измельченного безе, коньяка (20 г) и айвового по- 
//_— видла приготовить начинку, Шарики разрезать пополам; 
| наполнить начинкой, склеить половинки, пропитать остав- 
| (шимся коньяком, заглазировать белой помадой, подо 
`а- | ^^ претой до 50°С, охладить. а 


О у = 4 
м, а 
5% : 183. ПЕЧЕНЬЕ «ХОЛлМИКИ» 
Е _ Мука 260 г, сливочное масло —80 г, мед —50 1 
25 ИЗЮМ 150 г, яйца — 2 шт. сахар — 50 г, шоколад = 
р 150г, айвовое пюре — 20 г, белая помада — 50 г. . е. 
Р ут Сливочное масло и айвовое пюре соединить и расте- 
- Е: рет с сахаром, добавить мед, пропущенный через мясо- 
Е! рубку изюм, вбить одно яйцо, всыпать просеянную му 
_ __ 0 замесить густое тесто. На столе тесто раскатать в 
т а о 3—4 мм, нарезать на полоски длиной 
= $ | = сложить полоски одну на другую в виде пря: 
= р гольника, разрезать по дор о частн, р. 


ИХ в виде треугольной пирамиды, затем разрезать, 
ие треугольники, уложить на лист, смазать 
и лицом, выпечь при температуре 200°С. Ох 

<холмики» покрыть расплавленным шокола 
› белой помадой в виде веток, травки, 


1184. ПЕЧЕНЬЕ «ВИШЕНКИ» 


ентного корнетика ВиШни нап 
медом, заглазировать подогретой 
добными сухарями, 


185. АБРИКОСЫ С ВИНОГРАДОМ В СЛОЕНОМ ТЕСТЕ 


Мука — 350 г, маргарин — 200 е, ліца 8 шт 
ШТ 


АИ кислота лимонная — 5 г, вода 150 г, абри 
| р г, виноград — 100 г, ` мед — 50 г, сахар 
Из муки, маргарина, яиц (2 шт.), соли, кислоты — 
воды приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2). Абрико- ПЕ 
сы помыть, разрезать пополам, удалить косточки. Цу а 
стый виноград опустить в подогретый мед, вынуть, наз 
полнить им половинки абрикосов и склеить попарно, са 
Охлажденное слоеное тесто раскатать в пласт толщи“ бл 
ной 3—4 мм, круглой выемкой вырезать. кружочки или Б 
квадратики, края смазать взбитым яйцом, посыпать саха» \ ЗА 
ром, в середину уложить абрикос с виноградом, края н 
защипать, смазать взбитым яйцом, выпечь при темпе ВЫП 
ратуре 250—260°С. 


186. ПЕЧЕНЬЕ «БУТОНЧИКИ» 


с — 300 а 

Мука — 160 г, орехи- грецкие — 200 г, сахар 
ово г, цукаты — 100 г, шоколад — 100.2. и. 
Муку просеять, орехи поджарить, измельчить в 


жить в кондитер С 
ист, смазанный жиром, отсадить пешае в виде С 
‚ выпечь при температуре 210— М . 
На готовые печенья отсадить рас 


е] 


сухари — 1 
-6 шт, ФРУК 


ь, соединить © подогретым, ме 
‚ мукой, яйцами, хорошо вым! - 
ЫЛОЖИТЬ В противень, смазанный жиром 
сухарями, печь при темпе“ 

т смазать медом, посыпать 


ссу в 


ННЫЙ у 
°С. Готовый плас 


и 


ТЕ г 
туре ї катами азрезать на 
а менными Шутов АА цу ‚ разр 1 
а р 
ЗЯ маленькие квадр 
2 у . 
> абри 
Сахар 188, ПЕЧЕНЬЕ «ШИШЕЧКИ» 
‘Ислоты Мука—580 г, мед— 220 г, сахар—120' г, маргад 
1 = 2 =. 
брико- рин— 250 г, яйца (белки) — 8 шт., коньяк — 102, кори 
| 7 р 
и. Чи. ца — 10 г, мускатный орех — 2а 
Уть, нах Ў Маргарин нарезать на мелкие кусочки, соединить © 
топарно, сахаром, растереть деревянной лопаткой, ввести мед, 
толщи- слегка перемешать, добавить просеянную муку, коньяк, 
ЧКИ или корицу, мускатный орех, подсущенный и натертый на 
ить саха о терке, взбитые белки, все вымешать до однородности; 
г, края Тесто перенести в кондитерский. мешок с нарезной тру- 
темпе: бочкой, отсадить на лист печенья в виде еловых шишек, 
выпечь при температуре 240—260°С. 
й 189. ПЕЧЕНЬЕ «ШОКОЛАДНЫЕ КРЮЧКИ» 
— 800 2) а 
а Я Аат. 280 г, сахар — 250 г, масло сливочное = 
гь В МУ аша 2 шт,, какао — 50 г, шоколад — 50 г. 
вабить ть, соединить с сахаром, яйцами, 
‚евянной какао, о о всыпать просеяинуошеи 
укатви Дентин р к есто средней густоты выложить В 
о выло: ка на РЕН корнетик, отсадить печенья в виде крюч- 
кой, На ес ктень при температуре 180°С, Ола 
Те буто“ » украсить растопленным шоколадом, 4 
Ко" Ў. а 
око з, 
йш 190 ПЕЧЕНЬЕ «ФРУКТОВЫЕ БАШЕНКИ» 


Мука — 
Я масло сливочное — 200 г, сахар — 
и 0. г, Фруктовая смесь —200 г, яй 
И ЧЕ фруктовая эссенция — 2 г. р 
хоро нить с размягченным до Р 
М рошо растереть. Добавить пер. бран 


83 


и! и пропущенный через мясо 
10 смесь из яблок, груш и айвы 
‘или терку. Вымешать до образов: 
сы, прибавить взбитые белки 


рубку ИЗЮМ, ф 
протертых через 
азования однородной Ма 


у ’ хо 
цию. Замесить густое тесто, о. эссе 
мешок с нарезной трубочкой, отсадить 7 Наи 
башенок на металлический лист, ввпечр ее В ВИДЕ 
Ы туре 240—950°С, д: > при темпераз рай 
= шай 
0 тан 
Г’. кор 
191. ПЕЧЕНЬЕ «ЕЛОВЫЕ ШИШКИ» коп 
. ВИШ 

Мука — 4100 г, маргарин — 200 ё, сахар — 220 г, яйца 
желтки) —2 шт., молоко — 25 г, дрожжи 102) ело- 
вые шишки— 6 штук. 

Маргарин размять до пластичности, хорошо расте 1 
реть с сахаром; ввести желтки, дрожжи, растворенные ция. 
в молоке, просеянную муку, все перемешать до образо ! ? 
вания однородной массы. Замешанное тесто оставить в лич 
теплом месте на 10—15 минут; выложить на подпылен- ные 
НЫЙ мукой стол, скатать в жгутики, разрезать на части, пост 
сформовать шарики, с помощью ножниц придать ИМ ВИД - сах? 
шишек, уложить на лист, выпечь в духовке, куда пог взбү 
местить в глинянных горшочках или формочках насе» и сл 
ченные еловые шишки. В процессе выпечки печенья ВИТЕ 
пропитываотся еловым запахом. ‘шан 

жир 

Е нии 

4192. ПЕЧЕНЬЕ «ПОЗОЛОЧЕННЫЕ КОЛЬЦА» ру 
2 { 


ыква— - 
хвовое повидло— 1002) Т = у 
Е я— 1 г, груш 


ить С 
ївовое повидло, протертую тыкву соедин 
‚ растереть деревянно? 
аллов, добавить измел 


у, фруктовую э 0 
е Кора в пергаментный 


льца величиной с трехко 
м яйцом. Вылечь пр 


4 


Г 7 ПЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕВЫМ ВАРЕНЬЕМ 


ма — 5602, куриный жир — 210 г, сахар == 220 г, _ 


— ванилин —1 
С Д (аселтки) — д и сода— 2 2, 
А550 арене — 2 І 
ём ее ее растереть с куриным жиром, ввести желтки, 
к. а просеянную муку, соединенную с содой, выме- 
ва " 


(0) образования массы консистенция густой сме- 
т Е мешанное тесто выложить В пергаментный 
т тить на лист лепешки величиной с трех- 
ую монету, В центре каждого печенья уложить 


я с.п, 
вишенку, выпечь при температуре 160°С. 


г, яйца р 
ё, ело- 194. ПЕЧЕНЬЕ БИСКВИТНОЕ С ЦУКАТАМИ 
расте- Мука 300 г, сахар — 800 г, яйца — 14 шт., эвсен» 
оренные ция Фруктовая —2 г, фруктовые цукаты — 150 г. 
образо- " Желтки взбить с сахаром (более половины всего коз 
авить в личества) до увеличения объема в З раза. Охлажден- 
дпылен- ные белки взбить до увеличения объема в 2—2,5 раза, 
а части, постепенно, не переставая взбивать, ввести оставшийся 
ИМ ВИД Сахар, взбить до увеличения объема в 4—5 раз, К 
да п0- взбитым желткам добавить взбитые белки (1/4 пасть) 
› насе- и слегка перемешать, всыпать просеянную муку, приба- 
печенья ВИТЬ остаток белка, эссенцию, все перемешать. Заме- 
й ‘шанное тесто выложить в корнетик, на лист, смазанный 
Ее дить печенья в виде лепешечек на расстоя: ё 
—6 мм друг от друга, посыпать измельченными 
ров цукатами, выпечь при температуре 200 
ыва =; 195. ПЕЧЕНЬЕ НА ВЕРТЕЛЕ 
гру" бе - . 
е орехи — 800 г, сахар — 200 г, яйца (бел- 
х ә лимонная кислота— 5 г, айвовые цука= 


20—260 г. 


с ить на вертел, чередуя, ореховые ядра 
о цукаты Из охлажденных белков, сахара и л 
се прздоты взбить безе. Вертел опустить 
Е ем равномерно вращать над огнем д 

рочки. Повторить эту операцию до ' 
ичится безе. Ореховые ядра и. 
Но снять с вертела, нарезать | 


185 


196. ПЕЧЕНЬЕ «РИМСКОЕ» 


ука — 300 г, творог — 250 г, сахар — 15 
сливочное — 110 г, мед — 200 г, яйца (белки” 
катный орех — 2 г, лимонная кислота ОЛА 
Из протертогс творога, размятого масла та З 
‘скатного ореха, муки замесить тесто густой, ЕД8 и ! 
ции, выложить на подпыленный мукой стол, о выл. 


0 


деревянной скалкой в пласт толщиной 3—4 ота, пла! 
выемкой вырезать печенья, уложить на лист в 5 
при температуре 150—160°С. Из белков, сахара, лое 10, 
ной кислоты взбить безе, перенести в кондитерский ме- дор! 
шок с нарезной трубочкой, отсадить на печенья безе в зод) 
виде цветка, выдержать снова в печи при температуре Зи 
90—100°С до образования корочки. г. 


197. ПЕЧЕНЬЕ «ПОХОДНОЕ» 


Мука — 350 г, сахар — 350 г, яйца— 14 шт., эсвен- 
ция фруктовая — 2 г, лесные орехи — 100 г. 

Из яиц, сахара, муки, эссенции приготовить бнеквит- 
ное тесто (см. рецепг 5), выложить в кондитере 
мешок с гладкой трубкой. Подобрать камешки-пласлий» 
ки с гладкой поверхностью, хорошо помыть в ОДО 
растворе. На подогретые, смазанные жиром камса 
отсадить печенья в виде лепешек, посыпать измельч 
ными лесными орехами, выпечь над костром до подр 
мянивания. 


: 198. КУКУРУЗА С МЕДОМ И СЫРОМ | 
: сухой 

Кукуруза 2—3 початка, мед — 290 ё, тертый у 

р— 100 г. 

на кукурузы молочной зрелос а 

горящими (без дыма и пламени) ПО 

рна опустить в мед, вынуть, о.) 

тертым сухим сыром (или твор 

арной пудрой. Зерна МО м 

или 4 вместе, а затем посып 


ти выпечь в ре 


А . 
199. ПЕЧЕНЬЕ «ПИКАНТНОЕ» 


— сметана — 
ло сливочное 10002, а— 
и. сахарная пудра = Ч 


Мик ца— 4 шт., 
0. сахар — 200 2 И г, помидоры — 200 г. ^ 1 


“ р 2) 
Меда 190 2, О ора с маслом, добавить Яйца, 
Конор ‘Сахар ЕВ: ру, просеянную муку, замесить тесто, 
Раскат лимонную г. подпыленный мукой стол, раскатать В 
у Круг . ВОТ вой 5—6 мм. Выемкой в виде сердечка вЫ- 
т. А и печенья, в середине сделать круглое углубление, 
2а, лимо ть на лист, выпечь при температуре 220°С. Поми- 
`Рекий ОА а помыть, ошпарить кипятком, опустить в холодную 
я безе и очистить, разрезать на кружочки. Сметану. соеди- 
Мпературе нить с сахарной пудрой, вымешать до однородности, 
покрыть кружочки из помидор, уложить на печенье В 
углубления, украсить оставшейся сметанной массой. 
200. ПЕЧЕНЬЕ СЛОЕНОЕ С ОРЕХАМИ 
7а Мука — 550 г, маргарин — 200 г, яйца — 2 шт., 
боль —2 г, лимонная кислота — 5 г, вода — 200 г, оре- 
2и— 200 г, сахар — 150 г, шоколад — 100 г. 
ОО В воде (3/4 общего количества) растворить СОЛЬ, 
диери Киелоту, вбить одно яйцо, всыпать просеянную муку, 
|- пластин- замесить тесто. В процессе замешивания влить оставе 
содовон Шуюся воду до образования однородной массы. Тесто 
камешки выдержать на холоде в течение 30 минут, затем расказ 
змельчен” ы В прямоугольный пласт толщиной 1 см у в него 
10 подр): ожить маргарин, соединенный с поджаренными и 


ми В порошок орехами. Пласт сложить 

лежать а и снова сложить вчетверо. 

Тинную раскатк о (30 минут), произвести анало- 

тесто раскатать И овторить так 3—4 раза. Готовое 

хой < КРУглой выемкой пласт толщиной 5—6 мм, небольшой 
у^ цом уложи но (о мрезать кружочки, смазать взбитым 
| 260°С кить на лист, выпечь при температуре 250— 


С 


аъ ПОМОЩЬЮ 
х УКРасит! пергаментног $ 
"ая растопленным сохла ло корнетика печенье 


201. ПЕЧЕНЬЕ ЦУКАТНО-ОРЕХОВОЕ 


зоритв соль, добавить маргарин 
я, всыпать муку, вымешать до одн род 
ерживая температуру постоянной, затем о. В 
60°С. Заваренное ‘тесто разрыхлить, постепенно ДИТЬ 
а, взбить С помощью кондитерского мешка 
кой трубочкой готовое гесто отсадить в виде шари 
в величиной с грецкий орех на лист, слегка смазан 
ный жиром. Выпечь при температуре 180—200: 
©хлажденные шарики разрезать пополам, заполните 
цукатами, погруженными в подогретый мед и обкатан. 


ными в подсушенных и измельченных орехах. Половин- в ВИ 
{ки склеить, смазать медом, посыпать измельченными печы 
орехами. К рова 
202. ПЕЧЕНЬЕ КАРТОФЕЛЬНО-МАКОВОЕ 

Картофель — 520 г, масло сливочное — 100 а, мука = 
100 г, сахар— 200 г, яйца— 4 шт., мускатный орех— М 
22, мак — 150 г, молоко — 250 г, корица— 15 2. хар = 

|. . Картофель испечь, протереть через сито или Дур- 
4 шлаг. Мак всыпать в молоко, отварить до’ готовности, доба 
дважды пропустить через мясорубку. Картофель соедиз густ‹ 
= нить с размятым маслом, просеянной мукой, яйцами, тать 
К мускатным орехом, замесить тесто средней густоты арр суше 
раскатать на подпыленном мукой столе в пласт. толщи» мале 
ной 4 мм. Сверху положить ровным слоем подготовлен“ 200— 

ный мак, сложить тесто вдвое, раскатать в пласт перво- 

начальных размеров, смазать слегка маслом, снова 0103 

жить вдвое и раскатать. Пласт разрезать на маленькие 
‘квадратики, посыпать корицей, выпечь при температуре 90.) 
_ 180—200°С. 180. 


203. ПЕЧЕНЬЕ СЫРКОВОЕ 


= 800 г, панировочные сухари — 100 г) лй 
рехи — 150 г, растительное масло —90 г, 


нарезать па маленькие кусочки, 
янце, в панировочных сухарях, 

ть с растительным маслом, слегка 
медом, посыпать поджаренными и ! 


илн дур: 
готовности, 
ель соеди 
й яйцами» 


ПЕЧЕНЬЕ «НЕЖЕНКА» 


: и 900 2 
ин — 100—2, сахар — 300 24 
о яща—4 шт. сок лимона =. | 
о пое А вбить яйца, хорошо 
° обавить поджаренные и нзМола о 5 
хи просеянную муку, сок лимона. Замеси Е, 
поо О тустой сметаны, выложить В конд! 
шок. . й трубочкой, отсадить печенья 


1 мешок с гладко! аа 3 
Та палочек на лист, слегка смазанный жиром, Вы 
В . А 


ечь при температуре 220°С. Готовые печенья заглази- 
вать подогретой до 50°С белой помадой. 


205. ПЕЧЕНЬЕ НА СМАЛЬЦЕ 


Мука 400 г, смалец—300 г, орехи— 150 г, са» 
хар—400 г, соль —5 г, ванилин — 2 г. 

Сахар соединить со смальцем, хорошо растереть, 
добавить просеянную муку, ванилин, соль, замесить 
густое тесто. На подпыленном мукой столе тесто раска- 
тать в пласт. толщиной 3—4 мм, посыпать слегка под- 
Сушенными и измельченными орехами, разрезать на. 


маленькие прямоугольники 
оир у ‚ Выпечь при температуре 


205. ПЕЧЕНЬЕ «СОЧНОЕ» 


Мука— 400 г, сахар — 100 г, маргарин — 40 г, вода — 


180 г, дрожэсц 
В т соль — 2 г, мак — 300 г, нед — 1502, 


З дрожжей, сахара, марга 
ВИТЬ тесто, постави 


207. ПЕЧЕНЬЕ «СВАДЕБНОЕ» 


{ Мука — 250 г, маргарин — 125 г, ц 
Соль 42, вода — 220 г,, яблочное повидло || Ь 
орехи — 100 г, шоколад — 200 г, коньяк 150 г о 
В воду положить маргарин и соль, довести а 
ния, добавить просеянную муку и варить в в ) 
1 минуты, все время помешивая, охладить до 50600 | 8 
вбить яйца, тщательно перемешагь. 0 а 
Шодготовленное тесто выложить в кондитерский уе Ш у 
шок с гладкой трубочкой или пергаментный корнетик, Тр 
} Отсадить на смазанный жиром лист кольца, сверху на @ л 
4 каждое кольцо отсадить второе. Выпечь при. темпера ДЕ 
туре 180—200°С. Охлажденные кольца разрезать по т 
месту соединения, начинить смесью из повидла и №0- и 
лотых орехов, соединить, пропитать коньяком, заглази Й 
ровать растопленным шоксладом. ў Е 
рош 
208. ПЕЧЕНЬЕ «КЛУБНИЧКА» Д 
ЛИТЕ 
> з р а НЫЙ 
‚_ Мука— 290 г, масло сливочное — 150 г, 1 яйцо, с0- Е 
00—— 1 г, сахар — 100 2, клубничное варенье — 400 г, и 
клубничный сироп — 160 г, | ма 
Сахар растереть с размягченным сливочным маслом, 
ввести яйца, соду, просеянную муку, все хорошо выме- 
шать. На подпыленном мукой столе тесто раскатать в 5 
пласт толщиной 3—4 мм, разрезать. на маленькие 
квадратики, уложить на лист, выпечь при температуре да- 
230= 25026. Охлажденные печенья пропитать клубни 200 
вым сиропом, сверху положить клубничку, ПОЛИТЬ фр 
оставшимся сиропом. Б 
М Дов 
7 
209. ПЕЧЕНЬЕ «АРОМАТ ЮГА» т 
А і. ; Я ип 
‚ Маринованный виноград — 500 г, цукаты из яблО№ т 
Шш, айвы, арбуза — 200 г, шоколадная помада К 


г, мед — 150 г 


тасечь цукаты из яблок, груш, айвы, арбуз 
Отобрать целые, крупные ягоды М 
ада, заглазировать подогретой до 
адой дать стечь помаде, 
190. с Р 


ОВ й виноград окунуть в подогретый м 
р ягоду обвалять в измельченных цукатах, р 


210. ПЕЧЕНЬЕ «ФРУКТОВОЕ АССОРТИ» 


ло Р Мука 280 г, маргарин — 110 г, сахар — 100 2. со- 
у. би? а варенье яблочное, вишневое, сливовое, гру» 19 
ОИ шевое—по 60 г, орехи — 200 г, белая помада — 100 2. Я 


| ° Из просеянной муки, маргарина, сахара, соды заме- 
С на сить песочное тесто (см. рецепт 1), раскатать на под- 


ера.  пыленном мукой столе в пласт толщиной 2 З Мм, 

Ь по, ‘выемкой маленького днаметра вырезать лелешки, вы- - 
Мо- а печь до подрумянивания. Каждый вид варенья смешать 

ази с подсушенными и измельченными орехами (по 50 г), Р 


Е скатать небольших размеров шарики, уложить на лист, 
смазанный жиром, выпечь до появления румяной ко- 
рочки. Песочные лепешки смазать вареньем, положить на 
них шарики. Белую помаду подогреть до 35—40°С, разде- 
лить на три части, подкрасить в розовый, красный и зелез 


сот) НЫЙ цвета, Из пергаментной бумаги или целлофана 1 
0 г, свернуть корнетики с узким выходным отверстием и 
7 нанести на шарики тонкие узоры из подкрашеннои поз 


мады. 
р 211. ПЕЧЕНЬЕ «ЕВИНО ЗЕЛЬЕ»: 


Мука — 250 г, маргарин — 125 г, яйца — 15 шт., 802 

0а 940 г, соль — 2 г, орехи грецкие — 100 2, сахар 

200 г, шоколад — 100 г, коньяк или ликер — 100 г, 

" 'Фруктовое повидло — 120 г. Ж. 
| В кастрюлю налить воду, положить маргарин, сол 

довести до кипения, всыпать муку и варить около р м 

ы, все время помешивая. Охладить, вбить яйца, 

густое, добавить 

выло 


200°С. В готовые 
или ликер. 


одения, затем растереть скал 
яжной крупки. Шарики покрыть 
видлом, обкатать в грильяжной 
астопленным шоколадом. 


212. ПЕЧЕНЬЕ «ШАМПИНЬОН» 


| Мука — 500 ё, сахар— 300 г; масло сливочное 

200 г, грибы соленые или маринованные — 200} 2 ат . 

десертное — 50 г, белая помада 602, аи 
Просеянную муку соединить с разм 

. муку ягченным маслом я 

(150 г), перемешать, Грибы пропустить через мясодуй 20° 


КУ, поджарить, положить в муку с маслом, добавить "9 
вино, сахар и вымешать так, чтобы получилось тесто | 
средней густоты. Сформировать различные по величине И 
шляпки и- ножки, уложить их на лист, слегка смазанный прер: 
жиром, испечь. Выпеченные изделия соединить попарно варис 
(ножку со шляпкой), покрыв места соединений разогре | взбит 

д той белой помадой. труб: 

‹ і шари 

213. ПЕЧЕНЬЕ «ШИПОВНИК» . 4 рату 
Плоды шиповника — 500 г, сахарная пудра — 8002 \ Выпе 
орехи грецкие — 100 г, яйца (белки) — 3 шт., сок А НОЙ + 


монный — 20 г, варенье из айвы — 150. а. 
Твердые плоды созревшего шиповника промыть, 
Удалить плодоножки, соцветия. Разрезать плод пополам = 
или срезать верхушку и удалить семена. Подсушенные у 
и измельченные орехи перемешать с сахарной | пудро 
'(150 г) и вареньем и заполнить этой начинкой шипов: 
ник (соединив разрезанные половинки вместе). Охлаж- 
ленные белки взбить с оставшейся сахарной пудрой д0 
| образования стойкой массы. В конце взбивки влить к 
м ый сок, Шлоды шиповника обкатать в безе, подсу“ _ 
ить в духовке при температуре 70—80°С. 


214. ПЕЧЕНЬЕ «ВИШЕНКА» 


сахар — 280 г, маргари 
укаты из вишен — 100 с 


яйца, сок, все взбивать 


ерский мешок с гладкой трубочкой, на. 
й лист отсадить печенья в виде маленьких шар! 
Вдавить в шарики цукаты из вишен, прикрыть 
м, стараясь сохранить форму шара, выпечнь п 
ратуре 200°С. - 


в Ф 

Чно Е: 215. ПЕЧЕНЬЕ МЕДОВО-ЗАВАРНОЕ 

лом :  Мӧка 2400, маргарин — 120 г, соль — 8 2, вода | 

руб- 220 г, яйца— 8 шт., мед — 100 г, орехи — 160 г, сахар Ё: 

вить рая пудра — 60 г. я > 

есто В эмалированную посуду с водой положить марга= 

шне рин и соль, довести до кипения. Всыпать муку и, не- 

НЫЙ прерывно помешивая, варить около одной минуты. За _ 

рно варное тесто охладить до 60—70°С, добавить яйца и \ 

сре 83; взбить: Выложить в кондитерский мешок с тладкой № 
трубочкой, на слегка смазанный жиром лист отеадить \ 


ратуре 180—200°Є. . 
Измельченные в порошок орехи смешать с медом. 
25 в Выпеченные шарики надрезать, наполнить подготовлен-. 
ли ной начинкой, припудрить. 


шарики величиной с грецкий орех. Выпечь при темпе- Г 


216. КУКУРУЗА В БЕЗЕ 


Мука— 50. г, яйца (белки) — 5 шт. сахарная п0- 
ра 200 г, апельсиновая цедра— 10 г, ванилин Иа, 
кукурузные зерна — 850 г, соль — 200 г. д 
В сухом чугунке подогреть соль до’ 100—11 
сыпать кукурузные зерна и прикрыть крышкой. Когл 
е зерна раскроются, вынуть их из соли, охлади 
Белки взбить с сахарной пудрой (150/2) до уве 
ня объема в 2—9,5 раза, продолжая взбивать, 

сахарную пуд 1 
всыпать | 


— 27, ОРЕХОВЫЕ РОМБИКИ 


Мука — 350 г, масло сливочное 
0 22 сода —2 г, сахар — 300 г, 
150{2, варенье — 50 г, ванилин — ? г. 
Просеянную муку, размягченное масло, 
(150 г), соду, ванилин перемешать, замесить 
тесто. Готовое тесто раскатать в пласт толщ 
3,5 мм и выпечь на сухом листе при средней 
туре. Охлажденный пласт покрыть тонким 
ренья, посыпать измельченными орехами, 
МИ с сахаром, выдержать в печи до тех п 


или ма 2 
молотые Ре 


Оре 


ахар 
песочное 
иной 3— 
темпера. 
слоем ва. , лі 
перемешанны. 


ор, пока орехи 2 


не подрумянятся, разрезать на ромбики, а 
2, л ме 
Д 218. ОРЕХОВЫЕ КОЛЬЦА ] К 
| ВЕ 
Мука — 400 г, маргарин — 200 е, сахар — 300 г, ко- ч 

Рица — 5 г, сода— 2 г, 1 яйцо, орехи — 100 г, шоко. 


лад — 50 г, 


Маргарин размять, перемешать с сахаром, растереть 
деревянной лопаткой до однородности, ввести яйца, 
корицу, молотые орехи и взбить. В хорошо перемешан- | 
ную массу всыпать просеянную муку, соду, замесить рир И 
тесто, выдержать на холоде. Охлажденное тесто наре- 


ні 
затына кусочки, раскатать их в тонкие жгутики, свер- и 

Нуть в кольца. Подготовленные изделия выпечь при х: 

температуре 230°С. Охлажденные кольца украсить ра“. к; 

зогретым шоколадом, ' в 
; | 

й П 

219. ПЕЧЕНЬЕ «СПОРТ» > 


Мука — 400 г Е 
29 маргарин — 100 ё, орехи — 100 г, яйца — 5 шт., изюм 


Ца взбить с сахаром до полного. растворения 
асло разогреть, всыпать в него, пере 
‘ухне дрожжи, соль, хорошо перемеш 


арную смесь, добавить молотые 


до однородности. Замешанное тесто наб 
ожечкой и опускать в кипящее растительно 
фритюр). Жарить до светло-румяного цвета, 
енные кругляши посыпать сахарной пудрой, х 


Охлажд 
220. ПЕЧЕНЬЕ «СЮРПРИЗ» 


Сахар —1 ке, яйца (белки) —20 шт., ванилин — 2 а, 
лимонная кислота — 9 г, орехи — 80 г. 

Взбить белки до признаков творожения. Шродолжая 
взбивать, всыпать небольшими порциями сахар. Доба- 
вить кислоту и ванилин, взбить до образования стойкой 
массы, подкрасить пищевым красителем и выложить в 
кондитерский мешок с нарезной трубочкой. На металли- 
ческий лист, смазанный жиром и подпыленный мукой, 
выпустить лепешки различной формы, посыпать измель= 
ченными орехами, выпечь при температуре 90—100°С, 


221. ПЕЧЕНЬЕ С МЕДОМ И ОРЕХАМИ 


Мука— 400 г, масло сливочное — 200г, сахар 
160 г, ме0— 70 г, орехи — 100 г, ванилин — 2 а мускат- 
ный орех —5 г, сода — 1 г." 

Масло сливочное размять, хорошо растереть с саз 
харом, всыпать просеянную муку, соду, натертый мус- 
катный орех, все перемешать. Песочное тесто раскатать 
в пласт толщиной 4—5 мм, круглой выемкой вырезать 
печенья, уложить на лист, выпечь при температуре 240— 
250°С. Охлажденные печенья покрыть медом и посыпать 
измельченными поджаренными орехами. 


222. ПЕЧЕНЬЕ СДОБНО-ОРЕХОВОЕ 


ительное— 80 г, сахар = 
9 шт., миндальная эссен- 


Мука— 300 г, масло раст 
сахарная 10- 


350 г, орехи — 250 г, яйца — 
ция — 1 р апельсиновые цукаты —50 г, 


Эра 70 г, ванилин —1 ё. к 
У Измельченные орехи смешать с сахаром (2/3 
количества) и яичными желтками“ Отдельно В: 


белки, всыпать оставшийся сахар и продолжать 
95 А 


растворения кристаллов. Взбитые 
мешать, добавить просеянну1ю. муку, расти 

ло, измельченные цукаты, замесить тесто да 
_в форму, застеленную промасленной бумагой Вл 
в духовке со средней температурой. Охладить 52196. 
зать ромбиками, посыпать сахарной пудрой сме разр 

с ванилином, 5 " УМешанној 


—: . 223. ОРЕХОВЫЕ РОЖКИ 


Орехи грецкие — 350 г, сахар — 370 г, яйца С. 
ки) 4 шт. мука — 120 г, ванилин —1 а, ‘ореховая Гр 
$ крупка — 110 г. кш) 
Р Орехи дважды пропустить через мясорубку, смешать во 
| с сахаром, ванилином и взбитыми яичными белками. По. 00 
И лученную массу, непрерывно помешивая, нагретьдо45= с сак 
50-С, затем выложить в эмалированную посуду, охладить и вая, Т 
перемешать с мукой. Замешанное тесто раскатать в комна 
І жгутики толщиной 3—4 см, разрезать на кусочки Каже меша 
Ч дый кусочек обкатать в ореховой крупке, придать ему мешо 
форму рожка, уложить на лист, смазанный маслом НЫЙ | 
посыпанный мукой, выпечь при температуре 180 2206. ори 
$ пать 
| 224. ОРЕХОВЫЕ ПАЛОЧКИ 


Сахар —550 г, орехи грецкие — 850 г, яйца (68 


ки) —10 шт., ванилин — 1 г. бе 
Орехи несколько раз пропустить через мясору у, М 


смешать с белками, взбитыми с сахаром и ванилином, пудр 
Полученную массу выложить в кондитерский мешм . 4 щт 
нарезной трубочкой. На лист, смазанный жиром № по А бв 
панный мукой, отсадить длинные палочки. д Са б 


подсохнуль в течение 4 часов, затем поместить М 
со средней температурой на 15—20 минут. Готовы! 
 делия охладить, разрезать на равные части: 


225. ПЕЧЕНЬЕ К ШАМПАНСКОМУ 
сахар = 500г, мука 500 


полученную однородную массу в 
ентный корнетик, На металлический лі 
промасленной бумагой, выпустить палочки, 
—13 см, выпечь при температуре 21026. — 
Выпеченные изделия посыпать сахарной пудро 


226. ПЕЧЕНЬЕ ОРЕХОВОЕ ДВУХСЛОЙНОЕ 


Прецкие орехи — 340 г, сахар — 450 г, яйца (06 
ки) —10 шт. мука—50 г, повидло айвовое — 150 2. 
ванилин — 1 г, сахарная пудра — 15 г. 

 Грецкие орехи пропустить через мясорубку, смешать \ 
с сахаром, взбитыми белками и, непрерывно помеши- 


дить и вая, подогреть до 50°С. Полученную массу охладить до’ 
ать в _ комнатной температуры, добавить муку, ванилин, пере- 
Каж- мешать до однородности и поместить в кондитерский. 
Б ему (мешок. На лист, слегка смазанный маслом и повыпан- 
ломи ный мукой, выпустить небольшие печенья различной 


ные печенья склеить по два айвовым повидлом, ПоСЫ 


220°С. формы, выпечь при температуре 160—180°С, Охлажден= 
| пать сахарной пудрой. 


227. ПЕЧЕНЬЕ СДОБНОЕ ГЛАЗИРОВАННОЕ 


Мока —30 г, масло сливочное —180 г, сахарная 
пудра — 130 г, орехи — 150 г, корица—5е, яйца 
. 4 тат. сахар — 90 г, белая помада — 800 г. р 
Д Подеушенные орехи измельчить. и перемеш 
мукой. Масло сливочное, сахарную пудру, яичные 
‘ки, ванилин и корицу, смешать, пышно взбить 
. но взбить белки, всыпать сахар, хорошо 
— Вабитые белки и желточную массу ісоедину 
орехи с мукой, осторожно перемешать. Пра 
ый маслом и слегка посыпанный мукой, 
нной массой и поместить в. 


228. БЕЗЕ ОРЕХОВОЕ 


і 
яца (белки) —8 шт., сахар — 350, брехи— 
‘какао —60 г. 

`Белки смешать с сахаром, подогреть до 50 
непрерывно помешивая, взбить до образования тус 
массы. Добавить подсушенные и измельченные 0) 
какао, хорошо перемешать. Готовую белковую масо 
выложить в корнетик из пергаментной бумаги. На ли 
смазанный маслом и посыпанный мукой, выдавить 
ченья круглые, овальные, кольцеобразные и т, д, 
печь при температуре 90—110°С в течение 1—15 ч 


229. БЕЗЕ ОРЕХОВОЕ С ИЗЮМОМ 


Яйца (белки) — 14 шт., сахар — 200, ванилин — 1, 
орехи— 30 г, изюм —40 г. р 

В белки положить сахар, слегка подогреть, непре 
рывно помешивая, затем охладить и хорошо взбить. Дей 
бавить поджаренные и измельченные орехи, промытый 
измельченный изюм, хорошо перемешать. Полученную 
массу выложить в кондитерский мешок с нарезной 
трубкой и выпустить шарики, палочки и т. д. на ЛИС 
смазанный маслом и слегка посыпанный мукой ВЕ 
печь при температуре 90—120°С в течение 30—60 ми 
нут, 


230. ПЕЧЕНЬЕ «ЛИСТИКИ» 


м ^^ ны ыы 


. Орехи грецкие — 350 ё, сахар — 400г, мука 1404 
яйца (белки) — 15 шт., ванилин— 1 г, шоколад“ 610% 
НЫЙ — 140 г, 

Подсушенные орехи измельчить и смешать со 100 


сахара. Белки взбить с 300 
Я НИЛ 
смешанные с сах ие 


аром орехи, муку, осторожно пере 

о ох массу переложить в КОНДИ? 

азанные ои очко н отсоли 

} посыпанные мукой, печенья В) 

ков, соединенных вместе. ВЫШ 

ОС в течение 60 минут. 
у 


‘98 


. /—450 е, {масло сливочное или ) 
1200 г, сахар — 200 г, эссенция — 202, яйца — 
'ба—5 г, соль— 2 г, семена подсолнуха = 20 


ў Масло размять, добавить сахар, яйца (3 шт), 
Е ‘соль, все перемешать. Всыпать муку, замесить 
вить выложить на стол, раскатать н с помощью гофриров 
т. Т ной выемки вырезать лепешки. Смазать края ле 
1 59 \ взбитым желтком и по окружности уложить очищенн 
59 а семена подсолнуха, Выпечь при температуре 25 
260°С, р 
232. ПЕЧЕНЬЕ ФРУКТОВОЕ 
и © „Мука— 350 г, сахар для теста — 150. г, масло сли» 
“1 вочное— 100 г, сахар для начинки фруктов — 200 г, 
_ непре яйца— 2 шт., сода — 5 г, вишни — 150 г. сливы (мел- 
а До кие) — 100 г, клубника— 150 г, повидло— 20 г. 
С Из просеянной муки, размягченного сливочного, 


рОМЫТЫЙ | масла, сахара, соды, яиц замесить тесто, раскатать в 
‘ученную | 2 пласта: один толщиной 7—8 мм, другой потоньше. 


нарезной Из вишен и слив удалить косточки и заполнить их са- 
на лист, харом. Первый пласт выпечь до полуготовности, уло- 
ой, ВЫ ‘жить на него ряд вишен, ряд слив (можно разрезать 


— 60: ми пополам), ряд клубники, покрыть вторым тонким пла- 
р стом теста и снова печь, пока тесто не подрумянится- 
Охладить, разрезать на печенья различной формы, сма- 
зать поверхность повидлом, на каждое печенье уложить 

ягоды в сахаре. 


— 000 233. ОРЕХОВЫЕ КАШТАНЫ 


Орехи грецкие — 600г, мука — 500 г, сахар 
вишневое варенье без косточек — 210. г, шоколад 
1180 г, коньяк — 10. г, яйца (белки) —8 шт. —— 

Охлажденные белки взбить до увеличения объ 
2—2,5 раза, всыпать постепенно половину 
‘объем увеличится в 4—4,5 раза, в ть 


ННЫМ С КОНЬЯКОМ, Кола 
ем, перемеша ‚ Края с 
м. ть на лист, выпечь при температуре А, 
пить, тне пененья заглазировать растопл 
одру. шоколадом. І 


па мармите ч 9 
на мар Ў 7 
234. ОРЕХОВЫЕ ШАРИКИ 2: 

пс 

Грецкие орехи— 800 г, мука — 120 г, сливки щи о 
сметана — 150 г, мед — 150 г, сахарная пудра— 15) Б р 
нускатный орех — 5 г, шоколад — 50 г, коньяк — бой 20 
Грецкие орехи поджарить, измельчить деревянной т 
лопаткой или пропустить через мясорубку. Мед пода ві 


треть, влить сливки, перемешать, всыпать, подготов 
ленные орехи, снова вымешать, добавить мускатный 
орех, ‘сахарную пудру, коньяк, муку, все вымешать до 
густоты. Замешанное тесто рас іть в пласт толщиной 
5—6 см, нарезать на небольшие сочки, скатать в 


шарики, уложить на лист, выпечь при температуре К 
180°С. С помощью бумажного корнетика на готовые 

шарики нанести круги из растопленного шоколада, з 

на 

235. ПЕЧЕНЬЕ «АРБУЗНЫЙ МЕД» 16 

ВН 

Арбузный мед — 400 г, орехи — 300 г, какао — 1504 Ул 

арбузный сок — 50 г, помада (зеленая) — 220 г. к 


Слелый арбуз помыть, разрезать, вынуть мякоть - 
извлечь семечки, протереть мякоть через сито. Побуду 
с арбузным соком поставить на средний огонь И 88 
рить, снимая красноватую пенку и постоянно помеши Л 


вая. В 2 ма 
а. Когда соку, станет примерно в 5 раз меньше, про: | КЕ 
< зр о готовность (если капелька уваренного сока 
4 | Орехи етин не расплывается, то мед готов). | Са 
60199 арбузы т пропустить через мясорубку, 804 ло 
: Шо вымешать д вместе с просеянным какао, Х000% заз 
однородности. По ?авить арбузный сок, вымешать ра: 
дитерский мешок в повленную массу выложить В КО 2— 
СКИЙ лист, слегка и трубочкой, на метада лац 
ный жиром шар \ 
размеров, дать й ром, отсадить 216 к 


Ъ при теу м постоять 3—4 часа» 
аи овать аура 240°С. Охлажденные № 
ОЙ, л догретой до 45—50°С зелен 


100 


; булочки — 800 г, 
‘яблочное повидло — 150 г, какао! 


>. 


сдобных булочек вырезать небольшие | 
ть с обеих сторон на растительном 
разования корочки. хлажденные кругляши’ 
овать подогретой помадой. Повидло и какао 
шать до однородности, выложить в кондитер ні 
шок с нарезной трубкой, отсадить массу на кругл 
виде бутончика. 


Т 

о | 237. ПЕЧЕНЬЕ ШОКОЛАДНОЕ С МАЛИНОЙ 

иной 

в Мука— 100. г, маргарин —60 г, сахар = 802, и 
атуре И колад блочный — 150 г, малина в сахаре — 160 г, фрук- 
говЫе | товое повидло — 100 г, малиновая эссенция — 22. ии. < 
т Из муки, маргарина, сахара приготовить песочное — 
о. - І тесто, раскатать в пласт толщиной 1,5 мм, разрезать 


на маленькие прямоугольники, выпечь при темпера: 
\ 160°С. Охлажденные` печенья смазать фруктовым 

видлом, смешанным с малиновой эссенцией,  свер» 
| уложить шоколадный квадратик, на него Малин 
| сахаре. \ Е _ 
| 


238. ПЕЧЕНЬЕ С КАРТОФЕЛЕМ И СВЕКЛОЙ 


| Мука —400 г, картофель — 200 г, 
‘маргарин — 250 г, яйца—2 шт., айвовое д 

25 г, сахар — 280 г, сахарная пудра — 50 г, сода = 
Маргарин нарезать на маленькие кусочки, со 

с сахаром, растереть до полного растворения кр 
лов, всыпать просеянную муку, перемешанную с 
‘замесить песочное тесто средней густоты. Готов 
азделить на две части, раскатать в плас 
3 мм, между ними положить массу из 
еля, свеклы, яиц, айвового ‘повидла 
ратуре 240°С, охладить, ‚зрезать | 
посыпать сахарной пудрой, У 


239. МОРКОВНЫЕ «МОНЕТКИ» 


_ 2 маргарин — 100 г, сахар — 95 
у ПИА и шт, морковь — 200 г, 10 
2042, лорковное варенве— 50 г. 
Маргарин хорошо растереть с сахаром, вбить 
взбить, добавить измельченные орехи, вареную, и 
тю на терке морковь, эссенцию, муку, перемешаны 
с содой, все вымешать. Замешанное тесто выложить 
й мукой стол, раскатать в пласт толду 


пыленный . 
84 мм, круглой выемкой вырезать печенья в виде ца 
неток, уложить на лист, выпечь, при температуре 230%, 


ХОРС. Готовые «монетки» покрыть морковным вар 
нем. К 
240. ЖЕЛТОЕ БЕЗЕ С ЦЕДРОЙ | 


«№ 
| 
Кукурузная мука — 200 г, яйца (белки) —6 шт, с 
харная пудра — 240 г, лимонная цедра — 25 г, лимонная А 
кислота— 2 г. ] 
Кукурузную муку мелкого помола просеять, высы 
пать на противень, хорошо высушить. Из охлажденных 
белков, сахарной пудры, лимонной кислоты взбить без 
В стойкую безейную массу всыпать муку, осторожно 
вымешать до равномерного распределения, выложить» 
в кондитерский мешок с нарезной трубочкой, на’ ЛИШЕ 
отсадить печенья, посыпать лимонной цедрой, выпер 
при температуре 80—100°С в течение 1—1,5 часа, 


П 


2 г, сода — 2 г, 


241. ПЕЧЕНЬЕ ТВОРОЖНО-ЯГОДНОЕ 


р. "9 | 
оо 400 г, масло, сливочное — 50' г, крахмай тв 
200 г, д малины, клубники или Земляні 
, —4 шт сахар — 35 7 си 
г, какао — 20 2’ ар — 350 г, тертый ОКО Ш 
растереть с маслом, яйцами, ЯГОД 
о ый творог, шоколад. 
аи густой сметаны, ВЫЛОЖИ 
жир Ладкой трубочкой, На 2 
теирОМ, отсадить печенья в виде 
мпературе 180—200°С. ) 


102 


: г, маргарин — 220} г, са 
хов Е 200 г, шоколад — 100 г, сод 
0 
А +. 
М Маргарин размять до пластичности, расте ТЬ с саха 
й і стереть. а. 
ром (200 г), всыпать просеянную и соеди а 
дой муку, все перемешать, выложить в кондитер‹ 
шок с гладкой трубочкой, отсадить печенья Е 
пешек, в середине сделать углубление, выпечь до золот, 
тисто-румяного цвета при температуре 240—950°С 
. Углубления охлажденных печений заполнить подогр 


ре. | тым медом, положить отобранные спелые шелкови 
заглазированные сиропом из сахара (100 г) и Воды, 
'(50 г). л 
. Шоколад растопить, с помощью пергаментного кор 
нетика украсить печенья вокруг шелковинок. г 
са- 
ная \ Е Е | 


243. ПЕЧЕНЬЕ ШОКОЛАДНО-ВАНИЛЬНО 


(938 
НЫХ Шоколад блочный — 150 г, яйца (белки) = 3 шт саг 
езе, хар — 100 г, ванилин — 2 г, кукурузные хлопья — 50 г. 
НО лимонная кислота — 2 г. Б 
‹ИТЬ Из охлажденных белков, сахара, ванилина и ЛИМОННОЙ, 

і кислоты приготовить безе (см. рецепт 6). Всыпать тер- 
тист тый шоколад (50 г), осторожно перемешать, выложить, 
течь а кондитерский мешок с нарезной трубочкой. На лист, 


слегка смазанный жиром и подпыленный мукой, отса- 
дить печенья в виде цветка, сверху посыпать измель- 
ченными кукурузными хлопьями, выпечь при температ 
ре 80—100°С в течение 1—1,5 часа. Готовое печенье Е 


| глазировать снизу растопленным шоколадом; Я $3 


АПОЧКИ С КЛУБНИКОЙ» 


244. ПЕЧЕНЬЕ «Ш 


Мука — 100 г, орехи грец 
сахарная пудра или сахар огои 
0 г, клубника в сахаре == 2220 


ясорубку грецкие орехи, просеянну, 


„43 
КЕ. У м 
‚ через Тесто консистенции сметаны выло 


З вымешать- С г : 
В питерский мешок с гладкой трубочкой на лист о 
Е пром, отсадить печенья в_ви о 
ка смазанный жиром, 210_—220°С. П Де щат ме 
выпечь при температуре . ''Одрумянен сл 
«шапочки» смазать айвовым повидлом, соединить Г пе 
парно, покрыть подогретым медом, сверху положи Ді 
‘клубнику в сахаре. Ш. 6 
245. ПЕЧЕНЬЕ «ПЕСОЧНЫЕ РОЗЫ» л 
} 
Мока — 550 г, маргарин — 300, 1 яйцо, сода щий 
9 г, эссенция фруктовая — 2 г, фруктовые цукаты шщ | 
бисквитная полоска — 20 г, сахар — 320 г. Кр. 6. 
Маргарин размягчить, растереть с сахаром, добавить д 
яйца, эссенцию, муку, соединенную с содой, все перем 
шать, выдержать на холоде в течение 5—10 минут. Заз 7 
мешанное тесто выложить в кондитерекии мешок с м4 В 
таллическим наконечником. На вилочку одно- ИЛИ ДВУХ з 
рожковую взять кусочек цуката или бисквитную палон 6 ‹ 
. 


ку, вокруг свернуть розу из теста, осторожно снять дру“ 
той вилкой, уложить основанием на лист, выпечы пр 
температуре 230°С. Тесто можно подкрасить В различ“ 
ные цвета. 


т. 


746. КАРТОФЕЛЬ В ШОКОЛАДЕ у 


_ Картофель — 320 г, мед — 500 г, лимонная кислота) 
10 2, шоколад — 200 г, белая помада — 25 г. № 
Мелкий картофель величиной не более грецкого ор | 
ха очистить, проколоть в нескольких местах деревяна | 
ной иголкой, поместить в мед с лимонной кислотой, за ) 
рить до готовности, вынуть, дать стечь остаткам меда» _ 
Каждую картофелинку заглазировать растопленным И 
шоколадом, © помощью пергаментного корнетика из 1033 
догретой до 50°С белой помады сделать глазки. 


247. ПЕЧЕНЬЕ С ВАРЕНЬЕМ ИЗ РОЗ 


250 г, маргарин — 125 г, яйца — 7—8 ши 
и 6000:— 220 г, варенье из роз— 150 2, ® 
т 23) — 1002 шоколад — 50а, е 

т Саделдожить соль, растопленный ‘маргари 

д ия, Всыпать муку н варить около МИ 


+ 104 


лаа И взбить. выложить 
с гладкой трубочкой и отсадить на 
а смазанный жиром, печенья в виде листи 
при температуре 180—200°С. Готовые изделия 
р начинить вареньем из лепестков роз, кры 
огретой до 50°С розовой помадой. Когда помада 0с 
нет, заглазировать утолщенный кончик листиков. ра; Па 
ленным шоколадом“ у 


248. ПЕЧЕНЬЕ «БЕЛКОВОЕ» 


Мука — 280 г, сахар — 250 г, фасоль — 400 г, кра: 
мал — 100 г, яйца — 4 шт., сливочное масло — 50. ) 
Оа 2 2, шоколадная помада — 150 г. 

Фасоль перебрать, хорошо промыть, замочить в хі 
лодной воде (из расчета | часть фасоли на 2—3 ча 
воды), выдержать в течение 8—10 часов, воду 
залить чистой водой и варить в закрытой посуде пра 
слабом кипении до тех пор, пока фасоль не станет м: 


== —— 


| масло, крахмал, муку, соединенную 
фасоль, все хорошо перемешать. Замешанное тес 
| сложить в кондитерский мешок с гладкой трубочкой, 
Д садить печенья в виде фасолек на лист, слегка смазан 
| ный жиром и подпыленный мукой, выпечь при те 

туре 180—200°С. Охлажденные ‘печенья загла 


подогретой шокол адной помадой. 


249. ПЕЧЕНЬЕ ОВОЩНОЕ С ШОКОЛАДОМ = хм 


Мука — 200 г, маргарин == 160 г, сахар 

картофель — 100 г, свекла — 100 г, шоколад я 

Маргарин размять, растереть с сахаром до 
ення кристаллов, добавить вареные протер 


свеклу, просеянную, муку» все 
ть в кондитерск 


250. ПЕЧЕНЬЕ «СНЕЖОК» 


а — 300 2, яйца (белки) — Й 

Сахарная пидр виноградный ( белый) в. т, ор 
ай 200 г, лимонная кислота — 9 г, ванили ОЙ 
каты — 50 г. р б 

^ Охлажденные белки взонть до образования т 
массы, не теряющей придаваемую еи форму. В 
взбивания постепенно всыпать сначала менее п 
сахарной пудры, затем оставшуюся часть, В „конце Взбув 
ки добавить лимонную кислоту н ванилин. Орехи 164 
сушить, измельчить на мясорубке, добавить к взбитым 
белкам, осторожно перемешать, влить сироп и на сла. 
бом огне довести до загустения, все время помешивая 
Массу выложить в формочки, смазанные ‚растительных 
маслом, украсить цукатами из айвы или яблок и поме 
пить в духовку с температурой 90—120°С. Готовое пе 
ченье осторожно извлечь из форм И уложить на блюдо, 


251. ПЕЧЕНЬЕ МЕДОВОЕ С СУХАРЯМИ 


Сухари. пшеничные — 450 г, мед — 300 г, орехи гр 
кие —200 г, яйца (желтки) —6 шт., коньяк — 60} г, 0 
колад — 50 г. ] 

Сухари пропустить через мясорубку.  Шодсушенные 
орехи измельчить до порошкообразного состояния ©} 
хари, орехи, мед (250 г), желтки перемешать до’ Одно 
‚ родности. Из полученной массы сделать небольшие 06 
\ ченья, уложить их на смазанный жиром металлический 

лист, выпечь при температуре 180—200°С. Охлажденные 
печенья сбрызнуть коньяком, смазать оставшимся ИЗ 


дом, украсить растопленным шоколадом с помощью пер 
гаментного корнетика. 


252. ПЕЧЕНЬЕ «РОЗА ИГЛИСТАЯ» 


са — на 

РИ ка 500 г, маргарин — 200 г, сахар = 20020 
0п0вника 100% шоколад — 502. 9 
НИК (100 г) залить водой (400 г), дов 
о ШИТитЬ 15 минут. Дать настояться а 
*°Атем процедить через двойной слой М 


106 


кипен 
чение 


влить настой шиповника, замесить т 
‘олщиной 3—4 мм, разрезать на 
уложить на лист, выпечь при темпер 
180°С. Охлажденные` изделия украсить ра 
шоколадом, 


# 


253. ПЕЧЕНЬЕ «КАМЕЛИЯ» 


Мука — 400 г, масло сливочное или маргарин = 1 
сахар — 250 г, настой чая — 100 г, свекольный сок — 


20 г, сода — 2 г. , 


В размягченное масло добавить настой чая, сахар, 

А свекольный сок, довести до однородности, всыпать муку. 
с содой, все перемешать. Замешанное тесто перенести в 

` кондитерский мешок с нарезной трубочкой и отсадить, 


3 металлический лист печенья в виде цветка, Выпечь при 
температуре 220—230°С. 


5. 254. ПЕЧЕНЬЕ «ВИНОГРАД» 


Мука — 520 г, сахар — 250 г, масло сливочное или _ 
‘маргарин — 150 г, яйца — 5 шт. сода — 2 г, марино- | 
ванный виноград — 220—250 г. < 


: ЕВ Масло растереть с сахаром; вбить яйца (4 шт.), ве 
пать муку, соду, все хорошо, вымешать, охладить в 

а чение 10—15 минут. Готовое тесто раскатать в пл 

| : толщиной 3—4 мм, разрезать на небольшие квадратики,» 

е положить маринованный виноград, закатать в ИКИ и 

" дной грозди, смазать | 


‘уложить их в виде виногра 


яйцом, выпечь при температуре 200—210°С, 


255, ПЕЧЕНЬЕ ОРЕХОВОЕ С”АЙВОВЫМ по 


орубку, всыпать муку, соду, ванилин, ‘все переме 
до однородной массы. Замешанное тесто выложи: 
подпыленный мукой стол, раскатать в пласт толщи 
2—3 мм, разрезать на две части, выпечь при темпер 
ре 160?С. Охлажденные пласты покрыть густым 8 
лом, положить один на другой, нарезать печенья раз, 
личной формы, раз З 


156. ПЕЧЕНЬЕ «ОСЕННИЙ ПЕЙЗАЖ» 


Мука — 400.2, масло сливочное — 309 г, саха 
250 г, какао — 20 г, вишневый сок — 25 г, яйца г. 
ки) — 2 шт. ванилин — Г 2. ў 

Сливочное масло, сахар, ванилин хорошо’ растереть 
всыпать просеянную муку, замесить тесто средней густо 
ты, разделить на три равные частн. В одну часть доба 
вить какао, в дру рую == келтки, в третью = вишневый 
сок. Вымесить І ть отдельно: Из кондитер: 
ского мешка с бочкой отсадить на лиет пе» 
ченья, выпечь при уре 230—240°С. 


257. ПЕЧЕНЬЕ «РАДОСТЬ» 


Мука — 400 г, масло сливочное = 180 г, сахар ШШ 
сахарная пудра — 280 г, яйца — 2 шт., ванилин = 22 
сода — 1 2, шоколад — 50 г, белая помада — 59 2 Д 

Масло растереть с сахаром, добавить яйца, ванили 
соду, а затем просеянную муку, все вымешать до образ 
зования теста консистенции густой сметаны. Замешаи* 
ное тесто перенести в кондитерский мешок с нарезной 
трубочкой, на металлический лист отсадить печенья, ВБЦ 
печь при температуре 230°С. С помощью корнетика 
печенья украсить подогретой до 50°С белой помаде! 
остальную часть — растопленным шоколадом, 


258. ПЕЧЕНЬЕ «8 МАРТА» 


Мука — 500 г, масло сливочное — 250 2, сахарќі 
пудра или сахар — 260 г, яйца — 4 шт. ваний 
Га, цукаты — 100 г, орехи —70 г, сода — 12, 968% 
лимонная — 2 г. . 
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Орехи подсушить, пропустить через м 
линить с двумя сырыми яйцами, вымешать. На 
бот положить измельченные орехи, переме 
яйцом, на другие — мелко нарезанные цукаты, свері 

втрубочки, уложить по две рядом (одну с ореховой 
А спинкой, другую с цукатами), плотно, чтобы они при 

печке склеились. Смазать взбитым яйцом, выпечь пр: 


—< 

г. температуре 180—200°С. Охлажденные изделия р 
зать поперек так, чтобы по линии разреза получ 

з цифра «8>. 

А | 259. ПЕЧЕНЬЕ «БУКЕТ МОЛДАВИИ» Е 

и Мука — 390 г, масло сливочное — 250 г, сахар 

5 | 200 г, сода — 1 г, виноград маринованный — 190/2, 

5 кате из айвы — 100 г, цукаты из яблок и груш = 10002. 
арбузный сироп — 250 г. 
ы Из просеянной муки, соды, масла, сахара приготовить › 
песочное тесто средней густоты, разделить на три части» ш 
раскатать в пласты, выпечь. Охлажденные пласты сл. 
ка пропитать арбузным сиропом. На один пласт поло- 

7 } жить мелко нарезанные айвовые цукаты, полить их арг х Е 

3 бузным сиропом. Накрыть вторым пластом» посыпать его» 

о измельченными цукатами из груши яблок и тоже полить 

1 сиропом. Сверху положить третий пласт, уложить на нем 
б | рядами маринованный виноград, полить арбузным сиро- 
| “_. пом, разрезать на квадратики, ромбики, прямоусольни! 


ит. п. 
Можно использовать другие цукаты, подбирая их до 
вкусу, а арбузный сироп заменить виноградным. 


260. ПЕЧЕНЬЕ С СЫРОМ 


— 400. г, масло сливочное = 22 
0 — 350 г, лимонная кислота 59 
ое повидло — 50 г, яйца — 2 Шт 


ть с мукой, содой, замесить тесто средней. 
Раскатать его в пласт толщиной 3—4 мм, смазать 
Тым яйцом. Сыр протереть, добавить лимонную к Л 
Уложить ровным слеем на раскатанное тесто, ся лоту, 
в рулет и выпечь при среднеи температуре. а ь 
ный рулет смазать повидлом, обкатать в безейной Ў 
ке, тонко парезать. крощ 


261. ПЕЧЕНЬЕ «ОСОБЕННОЕ» 


Мука — 400 г, сахар — 850 г, миндаль — 260 > 
яйца — 6 шт, корица — 10 г, гвоздика — 5 г, м а 0 
ный орех — 3 г. ШЕ 

Яйца взбить с сахаром, добавить очищенный, измель. 
ченный на мясорубке миндаль, корицу, гвоздику, мус 
катный орех, просеянную муку, все хорошо вымешать 
Замешанное тесто раскатать в пласт толщиной 3—4 ми, 
выемкой в виде сердечка вырезать печенья, уложить на 
лист, выпечь при температуре 220—240°С. 

т 


262. ПЕЧЕНЬЕ «НОРОК» 

Орехи грецкие — 500 г, сахар = 300 г, какао =" 
150.2, яйца (белки) —5 шт. коньяк — 50 а, корица 02 
Ядра грецких орехов поджарить, пропустить через» 
мясорубку, протереть через сито, перемешать с просеяя- 
ным какао. Охлажденные белки взбить с сахаром до 09% 
разования стойкой массы, соединить с орехами, какао, 
добавить корицу, хорошо перемешать. Готовое тесто В 
пожить в маленькие металлические формочки» смазан: 
ные жиром и посыпанные мукой, выпечь при температу 
140—150°С. Охлажденные печенья ароматизиров® 
коньяком. 


263. ПЕЧЕНЬЕ «ЖЕЛТОЧНЫЕ ПУГОВКИ» 


‚ Масло сливочное — 950 г, сахар зт 210 й 
450 г, яйца (желтки) — 5 шт., ванилин — 

ла0— 80 г, сода — 2 г. : 
| Масло растереть с сахаром, добавит 
лин, просеянную муку с содой, все переме 
Зования однородной массы. Замешанное тесто 


Ё. 110 


Ь желтки 
Д 


ский мешок с гладкой труб. 
на лист, выпечь при температуре 
асить растопленным шоколадом; Е 


764. ПЕЧЕНЬЕ ЯИЧНО-САХАРНОЕ 


Яйца — 10 шт. сахар — 400 г, мука — 550 г, ва Т 


е Г ийн — 2 г. Я 
г, Яйца перемешать с сахаром (300 г), слегка под: 
ат треть, непрерывно) помешивая. Взбить, снова подогрет 
и затем взбить до полного охлаждения. Яично-сахарную, 
ЛЬ массу соединить с мукой, ванилином, замесить тесто, 
ус- Э выложить в кондитерский мешок с гладкой трубочкой, 
ТЬ. отсадить печенья в виде лепешек на лист, смазанный’ 
тг - жиром, посыпать сахаром. Выпечь при температуре 200— 
на 210°С. 
| 265. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ КУРИНОГО ФИЛЕ 
Куриное филе — 200 г, мед — 300г, яйца = 1 шта 
крахмал — 60 г, панировочные сухари—70 г муската 
2 | ный орех — 1 г, корица — 1 г, красный`перец, == 12. Д 
= Куриное филе разрезать на мелкие кусочки, пропус- 
Э. тить через мясорубку, отварить в меде до готовности, заз 
ез тем вторично пропустить через мясорубку. Добавить 
н- яйца, красный перец, корицу, мускатный орех, крахмал» 
б- все перемешать до однородности: Замешанное тесто вы= 
у ложить в кондитерский мешок с гладкой трубочкой, от- 
Б садить печенья на лист, слегка смазанный жиром, по 
= ЗУ | пать сухарями, выпечь при температуре 160—180°С, _ 
ре 


ТЬ | 266. ПЕЧЕНЬЕ «НАСЛАЖДЕНЬЕ» 


Грецкие орехи — 100 г, картофельный кра: 
80 г, яйца (белки) — 4 шт., сахарная пудра — 19 
4 вовое повидло — 150 г, земляника или клубника 


схами, осторожно перемешать до однородности, з 
ное тесто выложить в кондитерский мешок ем 
Г трубочкой, отсадить бушетки величиной с ад 
псечную монету на лист, слегка смазанный растить 
маслом и подпыленный мукой. Выпечь при темпе НЫЙ 
150—160°С. Охлажденные бушетки склеить попарно 10% 
‘тертым через сито айвовым повидлом, сверху КШ 
подогретым медом, уложить землянику или клубник ать 
сахаре, Можно использовать для украшения также сни 
^1 


жие ягоды. 


267. ПЕЧЕНЬЕ «МАКОВЫЕ ШАРИКИ» 


Мука высшего сорта — 889 г, маргарин — 4202. 
яйца — 81 шт., соль — 10 г, вода — 810) мак — 96) а 
фруктовое повидло — 180 г, шоколаді — 150 2 сахар 
500 2, вода — 250 г. 

Мак (200 г) предварительно перебрать, промыть, о) 
варить в небольшом количестве воды до готовности 
дважды пропустить через л рубку, соединить с фрука 
товым повидлом, яйцом (1 шт.), мелко протертым шоко 
ладом, вымешать до азования однородной массы, 

Из муки, маргарн ‚ соли, воды приготовить 82. 
варное тесто, (см ‚ выложить в кондитерский 
мешок с гладкой \ еской трубочкой, отсадить На 
лист, слегка смаз ром, шарики величиной 60 
средний грецкий ‚ на расстоянии 2—2,5 см дру ов 
друга, Выпеченные шарики охладить, разрезать, заполе 
нить маковой начинкой. Из сахара и воды приготовиь 
сироп. Заполненные шарики смазать сахарным сиропом; 
обкатать в подсушенном маке. 


ННЫ} 


2 


268. ПЕЧЕНЬЕ «ПРАЗДНИЧНОЕ» 


Шоколад — 200 г, грецкие орехи — 140, форук 
повидло — 60 г, сахар — 50 г, сливки — 292 

Шоколад разрезать на мелкие кусочки или натера, 
на терке, растопить на мармите при 40—505 
чтобы неЗпопала вода, Растопленный шоколад че 
дитерский мешок или пергаментный корнетик выпу 
в маленькие формочки, слегка смазанные расти“ и 
маслом, охладить, осторожно освободить от фору 
 Прецкие орехи поджарить, пролустить через № 
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7080. 


ПЕ ИИ ИНЬ ОА, 


ать с фруктовым повидлом, прот 
ливками, хорошо вымешать до 
дной массы. Фруктово:ореховую смесь вь 
‘ондитерский мешок с нарезной трубочкой, о 
а шоколадные чашечки в виде цветка. Можно 
Д ғоватв блочный шоколад, разрезать его найквадра 
ку _ ' их отсадить из приготовленной смеси цветочки, е 


на н 
Ы 269. БЕЗЕЙНЫЕ «ИГОЛОЧКИ» 


3 Яйца (белки) — 4 шт. сахар — 150 г, шоколадная 
420 г. помада — 60 г, мед — 80 г, молоко — 25 а. „9 


260 е Белок охладить, взбить в чистой посуде до увеличе- 
хар ния объема в 2—3 раза, всыпать понемногу сахар, прот 
`должать взбивать до увеличения объема в 5 раз. Из ме шз 
ГЬ, от. да и молока приготовить сироп, прокипятить до помад- 9 
ности, ной пробы, тонкой струйкой влить во взбитое безе, про- > 
ф Ч должая взбивать до равномерного распределения по 
рук всей массе. Заваренное безе выложить в кондитерский : 
Шоко- мешок с гладкой трубочкой, отсадить на лист, смазан р 
Ы. ный жиром, печенья в' виде «иголок», выпечь при темпе ва 
ть за- ратуре 90—110°С. | 
:рСкий . Утолшенную часть «иголок» заглазировать подогрез 
ть На той шоколадной помадой. 
ТОЙ СО 
руг от 270. ПЕЧЕНЬЕ «БЕЛЫЕ ПАЛЬЧИКИ» 
запол* - У Г 
гОВПТЬ Мука — 250 г, маргарин — 125 г, яйца — 8 Шта 
70ПОМ; Соль — 3 е, вода — 230 г, белая помада — 100 2 Мор 
| ково — 250 г, яйца (желтки) — 2 шт., сахар — 110 г. 
Свежую морковь помыть, отварить до мягкости, о: 
Р тить, протереть через сито, соединить с сахаром, же) 
ками, хорошо вымешать до образования  однороді 
. жы массы. 1 
ст080 ЕС. Из муки, маргарина, яиц, соли, воды приго 


Заварное тесто (см: рецепт 3), выложить в конд! 
мешок с металлической нарезной трубочкой, 0! 
на лист, слегка смазанный растительным мася 
ые пальчики длиной 2—2,5 см, выпечь. Гот 
ить, разрезать вдоль пополам, запо 


юре, заглазировать подогретой до 


= 274. ПЕЧЕНЬЕ «КИРПИЧИКИ» 


2 маргарин — 200 г, 1 яйцо о. 
Мука — 460 г, / о 
250 Ед — 100 г, сода — 8 г, вишневый А. 
<) 2 
белая помада — 80 г. а 
Свеклу помыть, отварить до мягкости, протерет, к. 
рез сито. | е | 
Маргарин размягчить до пластичности, соеди с 


яйцом, сахаром, хорошо растереть, всыпать просе а А 
ную и перемешанную с содой муку, положить  ПОДРОТОВ 2 
ленную свеклу, замесить тесто консистенции густой сы 2 
таны, выдержать на холоде в течение 15—20 мун ЕХ 
Охлажденное песочное тесто раскатать в пласт толще г 
ной 3—4 мм, разрезать на «кирпичики», уложить на ляет, 
выпечь при температуре 230:6: 
Белую помаду соединить с вишневым соком, подо 
греть до 50°С, все время помешивая, с помощью корне 
тика нанести на поверхность печенья тоненькую сето со 
ку, охладить. У те. 
Шу 
272. ПЕЧЕНЬЕ «ПЕСОЧНЫЕ МУФТОЧКИ» жг 
Мука — 410 г, маргарин — 280 г, сахар — 26021004 мо 
0а 22 яйца (белки) — 2 шт., грецкие орехи == 160, ра 
Орехи поджарить о золотисто-румяного» Цвета ко! 
пропустить через мясорубку, протереть через сито: 23 
Из муки, маргарина, сахара (200 г), содвь подг0708“ 2 
ленных орехов замесить песочное тесто (см. реце 5 Ва 
выложить на стол, подпыленный мукой, раска ии з 
пласт толщиной 1,5 см, вырезать гофрированной го 
кой печенья, уложить на лист. Выпечь при температ!* 
220—230°С, охладить, на каждое печенье, © пона 
кондитерского мешка с нарезной трубочкой» отты и. 
Цветок из стойкой безейной массы (два белка, в ча 160 
© 60 г сахара). 116 


273. ШОКОЛАДНЫЕ «НАПОЛЕОНЧИКИ» 


Мука— 1,6 ка, м ща 2, Т 
26 кг, маргарин — 1 кг, яйца саха! 
сенция уксусная (50%-ная) — За, вода — 1 


А Кг, какао-по 
соль — 15 г. рошок — 200 г, сахарная 
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о эссенцию, соль развести в 0 
пйда, хорошо вымешать, всыпать пр 
Такао, замесить тесто. Через 30 минут после н 
пя клейковины тесто раскатать в пласт, соединить 
ном (см. рецепт 2). Четвертую раскатку произ- 
с марг Тром (посыпать раскатанный пласт, а также 
вести С Я ором раскалывается тесто). Подготовленное | 
у я а ладить в течение 20 минут, раскатать в пласт 
т ной 5 мм (раскатку произвести тоже на сахаре). 
ыы ножом пласт разрезать на полоски длиной 2,5— 
9 бм, шириной 1—1,5 см, уложить на лист, выпечь при 
температуре 950—260°С. Готовое печенье посыпать саз 


харной пудрой. 
274. ПЕЧЕНЬЕ С ПОМАДОЙ И ИЗЮМОМ 


° Мука — 350 г, маргарин — 220 г, сахар — 100 24 
сода — 2 г, изюм — 60 г, помада — 110 г, масло растӣ 
тельное — 12) г, лимонная цедра — 4 г. 

‚Изюм перебрать, промыть в нескольких водах, обсу- 
шить, опустить в кипящее растительное масло, выдер- 
жать до набухания зерен. 

Из просеянной муки, маргарина, сахара, соды, лиз 


260 г, 60 °  МОННОой цедры замесить песочное тесто (см. рецепт 1). 
— 160.24 раскатать в пласт толщиной 5 мм. Гофрированной выем- 
> цвета, кой вырезать кружочки, в середину которых вдавить кос- 


точки вишен, уложить на лист, выпечь при температуре 


0. о 
т дтоТо? 230°С. Готовое печенье осторожно освободить от косто- 
І Т 1); 0 В образовавшиеся углубления положить по изюмин- | 
о, атр В ке, залить подогретой до 50°С помадой, дать остыть, 
К } 


275. ПЕЧЕНЬЕ ФРУКТОВО-ПОМАДНОЕ 


Яйца (белки) — 4 шт., сахар или сахарная пудра 
ё лимонная кислота — 1 г, фруктовое повидло 
‚2, помада — 100 г, грецкие орехи — 40 г. 

руктовое повидло протереть через густое сито, 


160 
210 


ИТЬ с поджаренными и измельченными орехами, 


Р а 

бочкой, отсадить бушетки величии 
ую монету на лист, слегка смазанный © 
слом и подпыленный мукой. Выпечь. 
е 99°С в течение 1,5—2 часов. Возд 
и склеить попарно подготовленным 4 


ом с орехами, заглазировать подогретой до 506 


дой, охладить. 7 Ма 
л ковнЬ! 
276. МЕДОВЫЕ ГОРОШИНКИ НА СЛОЕНОЙ ПОЛОСКЕ ать с 
Мука — 1,5 ке, маргарин — 800 гляйца — 3 ат ладит! 
901 еянну 
сенция уксусная (80%-ная) — 2 г, соль 5 г, 8002 с й сМ 
60 г, зеленый горошек — 200 г, мед — 800 2, С Е 
Из просеянной муки, яиц, воды, уксусной эссенции, уложи 
соли замесить тесто, выдержать на холоде в течение темпер 
30 минут, раскатать, соединить с маргарином. Конско? моркох 
Р тенция теста и маргарина должна быть одинаковой (см, мы. 
рецепт 2). Мо] 
` (Слоеное тесто после охлаждения раскатать в пласт кови ( 
толщиной 5 мм, нарезать полоски длиной 9 см, шириной 106°С, 
1 см, уложить на лист, выпечь при температуре 25086, 
Шромытый зеленый горошек отварить в меде до готов» 
ности, уложить в один ряд на слоеные полоски, залить, 
оставшимся медом, охладить. 
- Му: 
277. ПЕЧЕНЬЕ С МУКОЙ ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА соль 
| тельно. 
Мука пшеничная — 420 г, масло сливочное — 200 2 В к 
яйца — 2 шт., сахар — 180 г, мука из плодов шиповнй вести д 
ка = 15 а, эссенция фруктовая — 2 г, сода — 22. ТЫ вым 
Плоды шиповника промыть в холодной воде, удата Мая с 
‘соцветия, плодоножки, семена, разрезать на части ы вбить г 
‘сушить, несколько раз пропустить через мясорубку» Е Конси ст 


° тереть через сито с мелкими ячейками. 
Масло) сливочное размягчить, растереть с сахаро 
ого растворения его, добавить яйца, Эссен 
ть. Всыпать просеянную пшеничную муку ж 
с мукой из плодов шиповника и содон, ВС 
ать до образования однородной массы, М 
слегка охладить, выложить на подп 
скатать в пласт толщиной 3—4 № 


500 г, масло сливочное — 200 г 

да — 2 г, ванилин — 2 г, морковный 
рковное повидло — 250 г. 
асло сливочное размягчить, растереть с сах: 
(125 г) до полного растворения кристаллов, влить мор 
ховный сироп: морковный сок подогреть до 60°С, всы: 
тать сахар (125 г), перемешать до растворения его, 
ладить. Все хорошо вымешать, добавить ванилин, про- 
сеянную муку с солои, замесить тесто консистенции гу 
той сметаны. Охлажденное песочное тесто раскатать в 
пласт толщиной З мм, разделить на две равные части, 
уложить на лист, наколоть кончиком ножа, выпечь при 
температуре 210—220°С. Охлажденные пласты склеить 
морковным повидлом, нарезать печенья различной фор- — 
МЫ. 
Морковное повидло приготовить из протертой мор- 
кови (100 г) и сахара (150 г). Массу уварить до 105— 
106°С, постоянно помешивая. 


ДО ГОТОВ- б 
1, залить 279. ПЕЧЕНЬЕ С РОЗОВЫМ ЖЕЛЕ 


Мука —400: г, маргарин—200 г, яйца 14 йт. 
соль —5 г, вода — 400 г, шоколад —90 а, масло расти 
тельное — 150 г, желе — 250 г, вишневий сок — 10 г. | 

В котел налить воду, положить маргарин, соль, д 
вести до кипения, всыпать муку и в течение одной мину- 
ты вымешать до образования однородной массы, не сни 
мая с огня. Заваренное тесто охладить до 
вбить постепенно яйца, вымешать до образования те 
консистенции сметаны средней густоты. Тесто, вылож! 

в кондитерский мешок с металлической трубочкой, © 

дить печенья в виде шариков величином с грецкий ор 

вылечь при температуре 180—200°С. У охл 
ариков срезать верхнюю часть, заглазировато 


‘нее сахар, довести до кипения, охладить до 60°С 


сирол положить размоченный желатин, мешать В этот. м. 
растворится, добавить вишневый сок, лимонную Ко во а, 
от 9 ше 
лл 
280. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МАРЦИПАНА В ТРЮФЕЛЬНОЙ КРУПКЕ боа. 
Миндаль или индийские орехи — 300 г, сахар — 407 
патока — 15 г, коньяк или крепкое десертное ЕД г, 
20 г, 1 яйцо, белая помада — 150 г, какао — 25 2 ай ГЕ 
лин — 1 г, масло сливочное — 20 г, мед — 80 г; миндаль. 225 
ная эссенция — 2 г. инд 
Миндаль ошпарить кипятком, выдержать до набуха. Г 
ния, очистить. Подсушенные ядра миндаля мелко насечь цвета 
ножом, пропустить через мясорубку, соединить с сахаром, ить. 
патокой, снова пропустить через мясорубку или расте- мелкі 
реть в ступке до образования однородной массы. Влить цией, 
коньяк, миндальную эссенцию, яйцо и месить до тех пор, эласт 
пока масса не станет вязкой, эластичной. Если марни- резат 
пан очень густой, то в него можно добавить белок и сно- лом, 
ва вымесить. (Марципан можно приготовить и без пато: шейс; 
ки, но в таком случае он быстро высыхает.) Из готово“ печен 
го марципана скатать шарики величиной с крупную че 
решню. 
Белую помаду нагреть до 70°С, добавить в нее Мас 
ло, перемешать, всыпать просеянное какао, ванилин. Все М; 
вымешать до образования однородной шоколадной мае соль - 
сы, охладить до 15—18°С, протереть через сито сі ячейка лад — 
ми средних размеров, подсушить. И: 
Марципановые шарики покрыть разогретым медом завар 
Обкатать в трюфельной крупке. мешо 
Слегк 
Леньк 
281. ПЕЧЕНЬЕ «ПОДАРОЧНОЕ» ® ЩЬЮ 
, 2 Полну 
Лесные орехи — 400 е, яйца —4 шт., сахар— 00 а: Крыт, 
масло сливочное — 80 ‘г, эссенция фруктовая — 2 20 аст 
харная пудра — 150г, Х с 
асло сливочное нарезать на кусочки, растереть 
сахаром (100 г) до полного растворения Криста ча 


Орехи очистить, поджарить до золотисто-румяного 7 
Та, перемешать с оставшимся сахаром, несколько +, 
Пропустить через мясорубку, смешать с маслом, Же” 


118. 


7 вымесить до эластичности, слегка о 
Л ое тесто раскатать в пласт толщи 
57 ђвзать печенья в виде сердечек или кр! 


и СЗ 
ат сахарной пудрыбв 
ка украсить печенья. | 


)— ы 
2 ый 8, А 232. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ОРЕХОВОЙ МУКИ 
| - 
т бани. | Грецкие орехи — 600 г, мука — 240 г, сахарная пд а 
аль. 02-950 г, яйца — 4 шт, фруктовое повидло — 150 г, 
в. __ондалоная эссенция — 2, 
О уха. Грецкие орехи поджарить до · золотисто-румяного 
З оть цвета. 500 г орехов смешать с сахарной пудрой, пропуст 
Харом, тить дважды через мясорубку, протереть через сито с 
И расте- мелкими ячейками, соединить с яйцами, мукой, эссен- 
г. Влить цией, хорошо растереть, пока масса не станет вязкой, 
тех пор, эластичной. Тесто раскатать в пласт толщиной 9 мм, раз- 
марци- резать на две равные части, покрыть фруктовым повид- 
К и сно» лом, положить: одну на другую, сверху посыпать остав- 
ез пато- шейся ореховой мукой, перенести на лист, разрезать на 
готово- печенья, выпечь: при температуре 140— 15026, 2 
ную че- 
с. 283. ЗАВАРНЫЕ КОЛЬЦА 
ин. Все ’ Мӯка — 400. г, маргарин — 180 г, яйца 14 шті 
ой мас- боль —5 г, вода — 390 г, белая помада — 100 г, шоко- 
нчейка- лад = 60.2, сливки — 50 г, сахарная пудра 8002. 4 
Из муки, маргарина, яиц, соли и воды приготовить 
медом, заварное тесто (см. рецепт 3), выложить в кондитерский 


мешок с металлической гладкой трубочкой. На лист, 
слегка смазанный жиром, отсадить печенья в виде маз 
леньких колец, выпечь при температуре 200°С. С помо 
ЩЬЮ корнетика выпеченные и охлажденные КОЛЯ а: 
полнить сливками, взбитыми с сахарной пудрой 
300/2) |  Крыть их подогретой до 50°С белой помада Б у 
растопленным шоколадом в виде иголочек. 


284. ПЕЧЕНЬЕ БИСКВИТНОЕ С ЯГОДАМИ. 


„чы і 2 га л) 
—_460 г, сахар — 60. а, л 
2 г, ‘клубника пли малина — 50 


сахара, ‘яиц, крахмал: 


сто (см. рецепт 5), выложить на про’ 
ый промасленной бумагой, выровнять, д 
оды клубники или малины слегка вдн ИД 
етричными рядами в тесто. Выпечь бисквит Т 
пературе 200—210°С. Охлажденный пласт разрезать т 
маленькие квадратики так, чтобы на каждом рі 


285. СЛАДКИЕ «МЕДАЛЬОНЫ» 


'Мука— 500) г) масло сливочное — 240 г) сахар— 
350 г, яйца —4 шт. коньяк или вшиневая настойка ч 
1502, сода — 2 г, мед — 20 г. 

Сахар растереть с маслом и яйцами (2 шт.) до рас" 
творения кристаллов, всыпать просеянную муку с содой, 
замесить тесто средней густоты, выложить на противень, 
выровнять в пласт толщиной 2,5—3 мм, выпечь при тем- 


пературе 230°С. Из выпеченного пласта круглой выем- Мук 

т кой вырезать печенья. С боков печенья сбрызнуть виш- 100 220 
р. невой настойкой, обсыпать протертой песочной крошкой, Же 
| полученной из обрезков, сверху смазать взбитым желт: всыпат! 
ком с медом, дать обсохнуть. - лад, вл 
"1 взбитыє 
;- е все выл 
286. ЭКЛЕРЫ С ШОКОЛАДНОЙ ГЛАЗУРЬЮ мешанн 

Мӯка 850 г, маргарин —170 г, яйца —12 шт., соль резной 

5 е, ё00а- 320 г, шоколадная помада — 100 е) мед отсадит 

90 г, дольки грецких орехов — 200 г. - 3 при тех 


Из муки, маргарина, яиц, соли и воды приготовить 
заварное тесто (см. рецепт 3), перенести в кондитерский 
мешок с нарезной трубочкой. На лист, слегка смазанный 
жиром, отсадить эклеры длиной 2—3 см, выпечь, охлах 
ить, разрезать пополам. Ядра грецких орехов поджа“ 
ить до золотисто-румяного цвета, смазать подогретым 
медом, наполнить ими разрезанные эклеры, ПОЛОВИНКИ 

лент медом. Поверхность эклеров заглазировать п04 

ро 45°С шоколадной помадой. к 


287. «СТОЛБИКИ», НАЧИНЕННЫЕ БЕЗЕ 


Я 


ить, взбить В чистой посуде до у 
раза, постепенно всыпать сахар и 


оединить со 
я начинки | 
итерского мешка отсадить массу в*виде полосок, на 


лоск вдоль положить палочки, смазанные раститель- 


а м маслом, сверху снова отсадить полоски, вылечь. Из 

и вылеченных «столбиков» извлечь палочки, образовав< 
= шуюся полость заполнить безейной массой. 5 У 

о рас- 

содой, | 288. ПЕЧЕНЬЕ С ОРЕХАМИ И ШОКОЛАДОМ 

ивень, 

и тем- 

выем- Мука — 200 г, сахар — 400 г, яйца —9 шт., шоколад ч 

` ВИШ- 100'г, орехи — 100 г, ромовая эссенция — 2 а. 

ШКОЙ, Желтки отделить от белков, взбить с сахаром (100 0), 

желт- всыпать муку, измельченные орехи, протертый шоко- 


лад, влить эссенцию, слегка перемешать. Добавить 
взбитые с оставшимся сахаром белки (см. рецепт 6), 
Все вымешать до образования однородной массы, За= 
мешанное тесто выложить в кондитерский мешок с на- 


оло резной трубочкой. На лист, слегка смазанный жиром, 
ед — ‘отсадить печенья в виде небольших лепешек. Выпечь 
при температуре 160—180°С. 5% 
0321099 
ский , 
ННЫЙ 289. «РОМАШКИ» С БЕЗЕ И ФРУКТОВЫМ ПОВИДЛОМ 
Е ^_ Мука — 420 г, маргарин — 270 г, сахар — 350 2, 60% 
тым. а—2ег, яйца (белки) —2 шт, фруктовое  повідл 
Г 120 г, сахарная пудра — 50 г. 
и та Приготовить песочное те 
» а у хара (250 г) и соды, выложить в д 
нарезной трубочкой, на лист отсадить печень 


». Выпечь при температуре 


290, ПЕЧЕНЬЕ «РИФЛЕНОЕ» 


_ Мука—310 г, сливочное масло — 200 г, саха 
0а = 1 г, белая помада — 100 г. Е 
Сахар растереть деревянной лопаткой с мелко наре. 
занным маслом до полного растворения кристаллов, всы. 
пать просеянную и перемешанную с содой муку, заме. 
сить тесто консистенции густой сметаны, Выложить тес 
то на стол, подпыленный мукой, раскатать в пласт тод: 
щиной 2,5—3 мм, рифленой скалкой нанести рисунок, 
Круглой гофрированной выемкой вырезать печенья, уло- 
= _ жить на лист, выпечь при температуре 220°С. Печенья 
заглазировать снизу подогретой до 50°С белой помадой, 


0 —1502 


Сл 
р 
291. СЛОЕНЫЕ КВАДРАТИКИ С ПЕСОЧНОЙ РОМАШКОЙ ЕА 
5 а 
Для слоеного теста: мука — 300 г, маргарин — 190 2, С 
П яйцо, соль— 3 г, лимонная кислота —5 г, вода —160 г, ро 
> Для песочного теста: мука —250 г, маргарин —150 г, 15 
- ’ сахар — 120 г, сода— 1 г, фруктовое повидло— 160 г. пе 
Из муки, маргарина, яйца, соли, лимонной кислоты И на, 
воды приготовить слоеное тесто (см. рецепт 9), охла: 
дить, раскатать в пласт толщиной 5 мм, нарезать на 
квадратики, уложить на лист, выпечь при температуре 
250—260°С. 
Песочное тесто консистенции густой сметаны заме 
сить из муки, маргарина, сахара, соды (см. рецепт 1), хар 
выложить в кондитерский мешок с нарезной трубочкой, хов 
отсадить на лист печенья в виде ромашек, выпечь, при ло. 
температуре 230°С. 
Слоеные квадратики смазать фруктовым повидлом» эсс 


сверху положить песочные ромашки. 


292. ПЕСОЧНЫЕ «ПЯТАЧКИ» 


Мука 500 г, марга 
СЛИВКИ — 50 г, твор 
белая помада — 70 
растереть © 

аллов, вбить 


Рин — 300 г, сахар— 290. г, 1Я 
02 — 160 г, ванилин — г, 60, 
2, какао — 100 г. 

маргарином до полного расї 
яйцо, всыпать просеянну 


122 


Творог и помаду протереть через сито, добавить слив» 
сакао и ванилин, взбить до однородности. ИЗ кон-. 
птерского мешка с нарезной трубочкой отсадить массу 
песочные «пятачки». 


заь 
Нок 
Уот 293. ПЕЧЕНЬЕ С ПИВОМ І 
ень 1 Е . 
дой) Мука — 600 г, масло сливочное —200 г, сахар 40022, 
‘сметана —50` г, пиво — 150 г, сода— 3 г, лимонная цед- 
3 ра 15 г, мед — 20 г. 
Масло сливочное нарезать на кусочки, растереть с 
‘сахаром (200 г). Свежее пиво смешать со сметаной, са- 
0 г, харом, подогреть, помешивая, до: растворения сахара, 
0 г. охладить. Все компоненты соединить, добавить соду, хо- 
О е, рошо вымешать. Тесто раскатать в пласт толщиной 3— 
та, & мм, вырезать печенья в виде палочек, выпечь при тем- 
ый пературе 210—230°С. Готовое печенье смазать разогре- 
ЛЕ | тым медом, посыпать лимонной цедрой. 
на - в 
УРЕ 294. ПЕЧЕНЬЕ «ПЛЕТЕНКА» 


| Мӧка —360 г, маргарин — 1502, сливки 801 р’. 
хар— 220 г, сода— 1 г, эссенция фруктовая—2 г, ‹ 
ховая крупка — 50 г, шоколад —50 г, фруктов: 
10—20 2, 1 яйцо. к 
! ахар растереть с маргарином, сливками, 
сенцией до полного растворения кристаллов, 
сеянную муку, соду, замесить тесто сре, не 
то разделить на две части, скатат 


ука пшеничная — 350 г, мука 
аргарин — 100 г, кефир жирный — 15 
эссенция фруктовая — 3 г, белая помада 
Маргарин размять, растереть с сахаром и В 
до полного растворения сахара. Добавить эссенции № 


сеянную пшеничную и ореховую муку, зымешат ло 


К разования однородной густой массы. На подпален 
| мукой столе тесто раскатать в жгутики, нарезать на т Р" - 
сочки, скатать их в шарики величиной с грецкий о у Мука 
| разрезать подогретым ножом на дольки, уложить в. < 7712 2А 
лист, выпечь при температуре 200—210°С. Охлажденные ное— 12 
дольки заглазировать подогретой до 50°С помадой, 0. Изюм 
торожно соединить, придав им вид разрезанного арбуза, ле ДО На 
ного рас! 
: единенну 
296. ПЕЧЕНЬЕ «ГУСИНЫЕ ЛАПКИ» ты. Тестс 
- зать взбу 
Мука - 480 г, масло сливочное — 280. г, сахар 500 мом, раз] 
лимонная цедра — 5 г, белая помада — 140 г, шоколад температ 

25 г, 


Размягченное сливочное масло взбить с сахаромде 
ревянной лопаткой. В однородную массу всыпать просе- 
янную муку, лимонную цедру, хорошо вымешать. Заме 
шанное тесто выложить на подпыленный мукой стол,рас 
катать в пласт толщиной 3—4 мм, металлической вые\» 
кой вырезать треугольнички, основание их разрезать #8 
пять частей, слегка раздвинуть, чтобы между ними 0 
разовались просветы. Уложить печенья на лист, вые 
при температуре 230°С, покрыть снизу подогретой д 
3519 белой помадой, охладить. С помощью корнеш“ 
линии разреза залить растопленным шоколадом, = 


297. ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ С ПОМАДОЙ 


Ка——550 г, масло сливочное — 870 2, саха 
00а 2 г, соль — г, фруктовое повидло = Е 

„вишневый сок — 20 е, белая пома 
‘масла сливочного, сахара, соды 
ное тесто ( < 


выпечь при _ 
я в виде ромашек, 8 
ОС. Фруктовое повидло смешать в = 
20 густоты, охладить. Печенья склейтв 
арить до тым повидлом. Белую помаду подо- 


05 енг 
т О мешать с вишневым соком, отсадить на 
д0 ШЕ 


ья с помощью корнетика, 


2 лист пе 


ать д Про. 
Пыль 06. 
ать нор 298. ПЕЧЕНЬЕ «ЛЕНТОЧКИ С ИЗЮМОМ» 
Кий . ку. | К 
Жить рер Мука—290` г, сливки или сметана — 120 г, сахар 
1ден На 160 г, сода — 1 г, 1 яйцо, изюм — 100 г, масло растителе- 
7 
адо 6 912012, 
Е ное 
О арб 5, Изюм хорошо промыть, отварить в растительном мас- 
Уза, ле до набухания. Сахар растереть со сливками до пол= 
ного растворения кристаллов, всыпать просеянную и со= 
единенную с содой муку, замесить тесто средней густб- 
ты Тесто раскатать в пласт толщиной 1,5—2 мм, сма- 
22—250 зать взбитым яйцом, посыпать мелко нарубленным изю- 
солад мом, разрезать на полоски, уложить на лист, выпечь при 
температуре 180°С. 
‚ром де- 
| Е 299. ПОМАДНЫЕ ШАРИКИ С ВИШНЕЙ' 
әл, рас“ 
т Помада белая — 450, вшини без косточек — 80 г, 
а и 92 а, орехи грецкие — 100 г, сахарная пудра = 
М. об- У 
Е. Белую помаду подогреть до мягкости, на подпудрен- 
т НОМ столе раскатать в пласт толщиной 9 мм, нарезать 
Иа Ма маленькие квадратики, в середину положить вишню, 3 


їокрытую подогретым медом, закатать в шарик. Помад- 
ные шарики обкатать в меде, затем в измельченных под- 
жаренных орехах, подсушить. с 


300. ПЕЧЕНЬЕ «ЛЕПЕСТОК» 


—  Мука—500 г, сахар — 3502, яйца— 16 шт. крах- 
Лал —20 г, эссенция фруктовая—2 г, мед— 650 г, яйца 
(желтки) — 3 шт. ) 
® Из муки, сахара, яиц, крахмала и ктов С 
ции приготовить бисквитное тесто (см, о р 


ц 125 . 


ПР 


т 


нести в кондитерский мешок с металлическ й 
На лист, слегка смазанный жиром, отса КШ 
Виде цветка из семи лепестков, выпечь пб 
220°С. Из корнетика в центр готовы 


мел, протертый с желтками, поместить 
1 В 
подсушить. теплую 


391. ПЕЧЕНЬЕ С ВИШНЕВЫМ соком 


Мука — 600 г, маргарин — 800 г, саха сная 
7 300 г, сахар — И П 
Невый сок — 120 г, эссенция фруктовая ЕЕГ г. 210 г, вии САЙ 


Сахар растереть с мелко нарезанны ни 

} : м маргарином Из 

полного растворения кристаллов, влить вишневый со авар! 
слегка вымешать, добавить эссенцию, просеянную и З иНЫЙ 
все перемешать. Замешанное тесто выложить В о. вмпер 
терский мешок с нарезной трубочкой, на лис» отсадить ных Ш) 
печенья в виде бугонов розы. Выпечь при температура ›‚ ных с 
220—230°С. Слойки 
номерн 

302. ПЕЧЕНЬЕ «ТРАФАРЕТНОЕ» верну: 

Мука— 250 г, Ласло сливочное 100 г, жирный тво: 


рог —50 г, сахар— 180 г, крахмал —30 ег, эссенция 
фруктовая— 2 г, мед— 50 г, ореховая крупка = 402. 

Сахар; растереть с маслом и протертым творогом до 
растворения кристаллов, влить эссенцию, всыпать про 
сеянную муку, крахмал, замесить крутое тесто. Заме 
шанное тесто раскатать в пласт толщиной 3—4 мм, вы: 
резать печенья, уложить на лист, выпечь при температу 
ре 240°С. Готовое печенье смазать подогретым медом» 
на каждое положить трафарет звездочки, оставшуюся 


поверхность посыпать мелкой ореховой крупкой, трафа, 
рет снять, 


303. ПЕЧЕНЬЕ «РАКЕТКИ» 


Ореховая мука—890 г, крахмал —150 г, яйца м 
Ки) —8 шт., сахар — 150 г, помада шоколадная — 1044 
лимонный сок — 5 г, таа 
_ Из подогретой шоколадной помады сформовать г : 
рики. Ореховую муку протереть через густое СИТО; 

нить с крахмалом, добавить растертый с жел 
Іра сок лимона, хорошо вымесигь, Ореховое 16 
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/рный тво- 

эссенция 
а 402 
орогом до 
пать проз 


кдом ку- 
сочки. В каж 

зать на КУ ЫЙ 
МЕ я поместить туда шоколадн 

А } 


ШИТЬ 
ака тать, УГЛУ ложить на лист, подсу 
точке ое атать в тесто, У 

(“ ак 


< ‘уре. 
ВР пакой температур 
п 
304. «РУЛОНЧИКИ» ИЗ ЗАВАРНОГО ТЕСТА 


7 яйца— 12 шт; 
350 г, маргарин — 170 г, 4 Е 
ДЕ" 000—320 г, айвовое варенье — 10062) п 
(51 == › З й :. 
св, а —50 г, лимонные цукаты — 20 г, сахар 
сочная. тории 0 
— 40 г. 
о Л ИГОТОВИТЬ 
4 к, маргарина, яиц, соли и воды пр 8 
тое тесто (см. рецепт 3), выложить на лист, сма 
ава м. 
ЗИ растительным маслом, выровнять, выпечь при 
температуре 180—200°С. Из айвового варенья и лимон- 
ных цукатов, пропущенных через мясорубку и смешан- 
ных с песочной крошкой, подготовить массу для про- 
слойки «рулончиков». Выпеченный заварной пласт рав- 
номерно покрыть подготовленной массой, осторожно 


‘вернуть рулоном, разрезать на печенья длиной 5 мм, 
посыпать сахарной пудрой. 


: 305. ПЕЧЕНЬЕ СЛОЕНОЕ С ОРЕХАМИ 


Мука — 400 2, маргарин—220’ г, яйца— 2 шт., во- 
@—190 г, лимонная кислота — 6 г, соль—5 г, орехи — 
10 г, яблоки — 80 г, мед — 100 г, сахарная пудра — 

г. 

Приготовить слоеное тесто из муки, 
Воды, лимонной кислоты и соли. Охл 
катать в пласт ТОЛЩИНОЙ 5 мм, выложить на лист, но- 
Жом сделать надрезы. Выпечь при температуре 260°С 
Охладить, разрезать пополам. Измельченные в муку оре 


Хи, протертые яблоки уварить в меде, загустевшей мас- 
Сой покрыть слоеные пласты, положить один на дру- 

р еченья квадратной 
Формы, посыпать сахарной пудрой, р 


маргарина, яиц, 
ажденное тесто рас- 


ТОЙ, острым ножом разрезать на п 


306. ПЕЧЕНЬЕ «БОЧОНОЧКИ» у 


Мука — 400 г сахар 300. г, яп 
1 >, ), ча — 15 т, - 
00 25 г, шоколад — 100 г, апельсиновые РЕ че 
2, абрикосовое повидло — 125 г. Би. 
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риготовить бисквитное тесто из Мукі 
а и яиц (см. рецепт 5), размазать на , 


ленном бумагой, выпечь при температуре 
Остывший пласт покрыть подго 

мельченных цукатов, соединенных с аб 
лом, свернуть рулетом, разрезать на небольшие к 
КИ — бочоночки, Вокруг бочоночки заглазироа ® 
топленным шоколадом, 


с помощью корнетика 
две тонкие линии в виде обручей, охладить, 


307. ПЕЧЕНЬЕ «РЕЛЬЕФНОЕ» 


_ Мука—320 е, маргарин — 190 г, сахар — 170 г, с0- 
| = 2) © апелосиновая цедра— 10 г, фруктовое повод | 
| 70 — 100 г, бисквитная крошка — 50 г, ядра грецких оре- 

хов — 80 г, 


Сахар! растереть с маргарином, всыпать муку с содой, 

апельсиновую цедру, все хорошо вымешать. Готовое 

Тесто раскатать на подпыленном мукой ‘столе в пласт 

толщиной 5 мм, покрыть равномерным слоем фрукто- 

| вого повидла, посыпать бисквитной крошкой, кондитер- 

ской гребенкой нанести параллельные волнистые ли 

нии. Разрезать пласт на квадратики, на середину каж 

Е дого положить ядро грецкого ореха. Печенье осторож- 
но уложить на лист, выпечь при температуре 220°С. 


308. ПЕЧЕНЬЕ »УЗОРЫ» 


Мука — 510 г, масло сливочное — 290 гу сахар = 


400 г, сода — 2 г, соль— | 2, эссенция фруктовая — 3 а, 
йца (белки) — 2 шт., лимонная кислота — г, 


однос а подпыленном мукої 
пласт толщиной 3—4 мм, ‹ 
говицей сделать оттиск, у. 
при температуре 220°С, 

А | С 


ка 240 г, сахар —450 2, яйца— Т: ; 
‚г, крахмал —40 г, яйца (белки) —2 


) - ие. ота— 1 2% 

ьщ в Ни а взбить с сахаром, нагревая на мармите до р 

Ж Ролат решия кристаллов, охладить до 20°С, влить эсс НЦиЮ, › 
а ыпать муку, крахмал, замесить тесто, вы 


м К ложить в кон- © 
дитерский мешок с гладкой трубочкой. На лист, смаз. 


ный маслом и подпыленный мукой, отсадить печенья, 

виде лепешек, выпечь при температуре 180°С. Остывшее 
печенье покрыть взбитым безе из белков, сахара (50г) _ 
и лимонной кислоты (см, рецепт 6), поместить в печь 


1. при температуре 90°С, выдержать до образования на 
т 2 6% хности безе колера. 

0802 пова! поверхности безе р 

12 ках оре. 


310. ПЕЧЕНЬЕ «КЛИН» 


отовое Мука — 470 г, масло сливочное — 800 г, сахар — 

ле в пласт 280 г, сода—2 г, грецкие орехи — 50 г, яйца (желл- 
м фрукто- КИ) — 2 шт., сгущенное молоко — 25 г, ванилин 9 е. . 
кондитер- Масло сливочное растереть с сахаром до растворе 
истые ли: | НИЯ кристаллов, всыпать просеянную муку, измельчен- р 

дину каж- ные орехи, содух все хорошо вымешать. Тесто раскатать 

’ осторож- В пласт толщиной 2—2,5 мм, ножом нарезать небольшие 


220°С. | клинообразные печенья, 
© сгущенным молоком, 
температуре 240°С. 


смазать желтком, смешанным 
уложить на лист, выпечь при 


311. ПЕЧЕНЬЕ «ВЕСЕННИЕ ПОЧКИ» 


Мука —280 г, маргарин —140 г, яйца—9 шт., соль— 
2, вода 250 г, коньяк или малиновая настойка — 
^_^ ©, Шоколадная помада — 100 2. д 
К Приготовить заварное тесто из муки, маргарина, Я! 
Оли и воды (см, рецепт 3), выложить в кондитер 
с гладкой трубочкой. На лист, смазанный жир. 
ть шарики величиной с вишню, выпечь п 
отовые шарики проколо У 

ть коньяком или малин‹ 


гретой до 50 


2. «ГРИБЫ» С ПЕСОЧНОЙ ножкой и БЕЗЕЙНО 


Мука — 380 г, масло сливочное — 90 9 
290 е, сода —2 г, молоко сгущенное — 350.9 0 
92 яйца (белки) — 2 шт, кислота, лимонная 0 
колад.– 15 г, фруктовое повидло — 50) г. 

Из муки, сливочного масла, сахара, соды, с 
го молока, корицы замесить крутое песочное тесто (о пр 
рецепт 1), выложить в кондитерский мешок с нарезной 
| трубочкой. На лист отсадить печенья в виде н 
бов высотой 2,5—3 мм, выпечь 


при температ 

| 210°С. І ратуре 200— 
Из охлажденного белка, сахара (90 г) и ЛИМОННОЙ Ж 
| кислоты взбить безе (см. рецепт 6). Из кондитерского | 10 

| мешка с нарезной трубочкой отсадить на лист, смазан- 
| ный жиром и подпыленный мукой, бушетки величиной с С 
| пятикопеечную монету. Выпечь при температуре 90— жг 
110°С. Песочные ножки скленть фруктовым повидлом с му 
| безейными шляпками (попарно). | 25 
к 
\ 7 ДЛ 
| 313. ПЕЧЕНЬЕ ОРЕХОВОЕ С ЯБЛОЧНЫМ повидлом ба 
ВЬ 
| Мука — 400 г, свиной жир — 280 г, сахар — 300 а, яд- ва 
ра лещинных орехов — 100 г, яблочноь повидло — 100 г, 6 
безейная крошка — 50 г, лимонный сок — 5 г. ® 


Свиной жир подогреть до 50°С, всыпать сахар, рас 

! тереть до полного растворения кристаллов, охладить. 

1) | Добавить измельченные в мелкую крупку лещинные оре- 
И хи, просеянную муку, замесить тесто средней густоты, л 
‚ Раскатать в пласт толщиной 3—4 мм. Круглой гофриро- | ‹ 


печенья, уложить на лист, ВЫ: 
(Є 


314. ПЕЧЕНЬЕ «РОМБИКИ» 


1 570 г, маргарин — 
‚ пралине — 100'г, сметан 
рная пудра— 60 г. 


350 а, сахар — 320 г, мед— 


а — 120 г, сода — 8 г, са-. 


Г 130 
2 


х 


ить песочное тесто из муки, марга] 
и соды (см. рецепт 1), охладить, выл 
пыленный мукой, раскатать в пласт толщи: 

Ножом или специальной металлической 
езать печенья в виде ромбиков, уложить на. 


: 7; ТОД 
2 ол, п 


спу ыпечь при температуре 240°С. Остывшее печенье: 
тесто Но (9 ть сметаной, взбитой с сахарной пудрой, посыпать 
наре (См. тертым пралине. 
Оҗже Ной пр . 
Кг 315. ПЕЧЕНЬЕ «БАНТИКИ» 
Уре 902% м 
З | 
ТИ. Мука— 600 г, маргарин — 400 г, яйца— 3 шт., соль 
Моннор | 7 — 10 г, вода — 800 г, шоколад — 
терор И 5 г, кислота лимонная 5 ) 
сма ого 700 г, белая помада — 100 г, сахарная пудра 80 г) 
та Приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2) из муки, 
ре С (9 маргарина, яиц (2 шт.), соли, кислоты и воды, выдер= 
до жать на холоде в течение 20 минут, на подпыленном 
Ор мукой столе раскатать в пласт толщиной 5 мм, посы- 
} пать равномерным слоем сахарной пудры, вкатать скал- 
кой в тесто. Острым ножом пласт разрезать на полоски 
длиной 3,5—4 см, шириной 1,5—9 см, свернуть в виде 
банта, уложить на лист, смазать взбитой яичной смесью, 
выпечь при температуре 250—260°С. Остывшее печенье 
М2, яд- заглазировать с одной стороны подогретой до 50°С бе- 
И = лой помадой, с другой — растопленным шоколадом, 
охладить. 
5 рас- 
АДИТЬ. 316. БЕЗЕЙНЫЕ БУШЕТКИ С ОРЕХАМИ 
> оре- . г 
тоты, = Яйца (белки) — 5 шт., сахар — 290 г, лимонная кис- 
онро — 2 2, ЛОЛОКо— 60 г, грецкие орехи — 120 г. А 
ЕЕ | хлажденные белки взбить в чистой посуде до увели- у 
2 Ра чения объёма в 4—4,5 раза. В процессе взбивания посте- 
Ной . . Ее но всыпать сахар (200 г). В кипящее молоко всы- 
ДРЮ 27 сахар (90/2) › довести кипение до 130°. Молочный 
е. рол влить тонкой струйкой в безе, не переставая взби- 


вать. Из кондитерского мешка с нарезной трубочкой от- 
садить на лист, слегка смазанный жиром и подпылен- 
оов бущетки величиной с грецкий орех, посыпать 
а ренными и измельченными в крулку грецкими 
хами: Подсущить в печи при температуре 90—110 
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317. ПЕЧЕНЬЕ «МАКОВЫЕ КОРОБОЧКИ» 


Мука - 850 г, маргарин —175 2, яйца 10 1, 
а ІТ, А 
9 г, вода — 320 г, мак — 60 г, мед 100 г ора ОЕ 
масло сливочное — 20 г, фруктовое повидло 25 208 
харная пудра — 40 г. | 6, са 
Заварное тесто (см. рецепт 3) 
ки, маргарина, яиц, соли и воды, выложить в КоНдите 
скин мешок с гладкой трубочкой. На лист, смазанный 
растительным маслом, отсадить заготовки в виде мако. 
вых коробочек величиной с грецкий орех, выпечь при 
температуре 180—200°С. Остывшие печенья разрезать м 
пополам. Мед соединить с маслом, довести до кипения, С: 
всыпать промытый, пропущенный через мясорубку мак, 
измельченные орехи, варить, все время помешивая дере- М 
вянной ложкой или лопаткой, 20—95 минут, охладить до М 
40°С. Уваренной массой начинить половинки коробочек, 
склеить попарно, смазать гретым повидлом, повы к 
пать протертой крошкой из заварного теста, перемешан- д 
ной с сахарной пудрой. 


Е приготовленное ИЗ му. | 


318. ГЛАЗИРОВАННЫЕ КОЛЕЧКИ 


Картофель — 400 г, мед — 160 г, шоколадная помада = " 
200 г, сдобные сухари — 100 г. 

Отобрать небольшие клубни картофеля одинаковых 
размеров, помыть, очистить, металлической трубкой диа- 
метром 15 мм вырезать середину каждой картофелины, 
нарезать на кольца толщиной 7—8 мм. Мед вылить В 
бортовой лист из нержавеющей стали, довести до кипе- 1 
ния. Уложить картофельные кольца в один ряд, варить х 
60 минут. 

На другой лист, посыпанный сдобными сухарями, 
Уложить охлажденные кольца, поместить в печь при тем- 

‚® пературе 80—90°С и подсушить. Шоколадную помаду 

разогреть до 50°С, заглазировать картофельные кольца, 


охладить. 
319. ВОЗДУШНЫЕ ШАРИКИ 


рошка из воздушного теста— 120 г, фруктовое по- 

О г, орехи — 8012, сливки— 25 г, коньяк или де- 
белое вино —10 г, корица — 302, а 
протертую через сито, перемешать с поджа- 
132 


льченными в крупку орехах 
повидло, сливки, десертное вино. е 
разования однородной массы, сформова 
уложить на лист, подсушить ві печи при низк 


320. КАРТОФЕЛЬ В ШОКОЛАДЕ 


Картофель — 10 шт., сахар — 800 г, молоко — 200 8, 
ШӘ 20 г, коньяк — 10 г, шоколад 100 г, масло ра- 
стительное — 29 г. 
Молодой картофель величиной с грецкий орех по- 

мыть, очистить, проколоть тонкой иглой в нескольких 


местах. 
пое ИЗ сахара и молока приготовить сироп, довести до 
мешан > кипения, опустить подготовленный картофель, варить 


` до готовности. Вынуть, охладить, середину вырезать, 
залить медом, смешанным с коньяком, прикрыть пробкой 


из вырезанной части, придав прежнюю форму. Каждую 
картофелину заглазировать растопленным на мармите -1 
ада — шоколадом, охладить. 
ковых 
г диа- 321. ПЕЧЕНЬЕ ПЕСОЧНОЕ С ОРЕХОБО-МОЛОЧНОЙ НАЧИНКОЙ 
лины, д о 
ить В  Мука—280. г, масло сливочное — 180 г, ‘сахар 
кипе 100 г, орехи —60 г, творог — 40. г, сметана 20 г, сар 
‚рить | барная пудра — 25 г, лимонная цедра — 10 г, сода — 12. 
) Г З муки, масла сливочного, сахара, соды  пригото- 
ями, у песочное тесто (см. рецепт 1). Из кондитерского 7 
таме _Мешка с нарезной трубочкой отсадить на лист печенья 


иаду 8 Виде ромашек, пальцем в середине сделать  углубле 


Ородной массы. С помощью корнетика отсадит 
В сделанные углубления. Выпечь печенья п 
Уре 230—940°С. 


322. ПЕЧЕНЬЕ БИСКВИТНОЕ С Корице > 


Мука — 880 г, сахар — 330 г, Яйца [5 

мал —20 г, фруктовая эссенция — 

50 г, корица — 15 г. 
Приготовить бисквитное т 

крахмала, эссенции и корицы 

в кондитерский меш 


2, Ореховая м О 


СТО из муки, сах 
(см. рецепт 5), 
ОК с гладкой трубочкой. Н 


лический лист, смазанный растительным аи иаи а 
пыленной мукой, отсадить печенья круглой формы, т 4 пе! 
сыпать ореховой мукой, выпечь при температуре 200— _ Я 
210°С. г (7: 
323. ПЕЧЕНЬЕ «ЛИМОНЧИКИ» ро 

Мука — 390 ё, маргарин — 220 г, сгущенное моло- 

ко—20 г, сахар— 210 г, дрожжи — 20 г, лимонные цу- 

| кать —60 г, лимонная цедра — 15 г, | яйцо (желток), 

Сахар растереть с размягченным маргарином до 
полного растворения кристаллов, добавить подогретое ще 
сгущенное молоко, размягченные дрожжи, насеченные Ки, 
лимонные цукаты, все перемешать до образования ОД: 70 

нородной массы. Замешанное тесто выложить на стол, 
раскатать в пласт толщиной 5 мм, овальной выемкой со 
вырезать печенья, уложить на лист, выпечь при темпе- хо 
ратуре 220°С. Горячее печенье смазать взбитым желт- т01 
ком, посыпать лимонной цедрой. По: 
ме 
324. ПЕЧЕНЬЕ МОЛОЧНО-МЕДОВОЕ и 
Творог — 400 г, мука— 200 ё, сахар — 100. г, яйца а Я 

4 шт. крахмал — 200 


ё, ванилин — 2 г, мед 100 г, | ы 
сливки — 160 г, темперированный шоколад — 80 г, сд0б- 
ныесухари— 50 г, 


ворог протереть через сито, соединить с яйцами, 

ахаром, растереть до растворения кристаллов, всыпать 

хмал, муку, ванилин, все вымешать до однородно- 

сти. Замешанную массу перенести в бортовой лист, см 
й растительным с 


маслом и посыпанный суха 
ть, выпечь до 


О колоть ) 


соединить, | 
м темпериров нн 


’ 325. ПЕЧЕНЬЕ С МАРМЕЛАДОМ 


А 9 
* Ў Р: 
т ц 160 г, сметана — 250 г, сахар — 240 г, и 
каа (Ка, яблочное повидло — 50 г, ванилдн | г, 
ара б армелад из абрикосов — 120 г. : 
Зыло, ЯИЦ, И растереть со сметаной, яйцом, повидлом до 
Га мать РЕ: Р я кристаллов, всыпать муку, соду, ванилин, 
мр Тал. р тесто средней густоты. Из кондитерского меш- 
мы 1945 замес кой трубочкой отсадить на лист печенья в виде 
У д ре 220—230°С 
ре 2000 епешек, выпечь при температуре 220— ; 
о ле Е протертое поре из абрикосов (55 г) добавить сахар 
(Тол) и уварить до 108°С. Остывшее печенье заглази- | 
ровать горячим мармеладом из абрикосов. 
моло . 
кые 326. ПЕЧЕНЬЕ С ШОКОЛАДНО-ОРЕХОВОЙ НАЧИНКОЙ 
7елтоқ 
Ом до Крошка из бисквитного теста — 200 г, молоко сгд- 
о р у 
гретое щенное —60 г, апельсиновая цедра — 10 г яйца (желт- 
ЦІ р 2 Ц, 
ченные 


ки) —2 шт., шоколад темперированный —50 г, орехи = 
Я од 7012, коньяк — 25 г. 


1 стол, Бисквитную крошку протереть через сито, соединить 

темкой (0 сгущенным молоком, желтком, апельсиновой цедрой, 

темпе- Хорошо вымешать. Вязкую массу раскатать на столе в 

желт- тонкий пласт, разрезать на маленькие квадратики, 
Положить на них начинку из протертого шоколада, из- 
мельченных орехов и коньяка, закатать в шарики. 
ложить печенья на лист и подсушить в печи при 
Низкой температуре. 

а 

00 2, 

2006- 327. ПЕЧЕНЬЕ С ФРУКТОВО-ЯГОДНОЙ НАЧИНКОЙ 

ами, 02—870 г, маргарин — 180 г, яйіща— 13 шт., 

а о 2, вода — 850 г, фруктовое повидло — 120 г, 

О Па или клубника в сахаре — 180 г, помада — 100 г. 

сма Еа Коту, маргарина, яиц, соли и воды приготови 

Ен рное тесто (см. рецепт 3), выложить в кондитерски 


к Мешок с гладкой трубочкой. Н й жиром, 
| . На лист, смазанный жир 
Пий. отсадить небом РУ а , 


Е льшие шарики, выпечь при темпе ату 
ча- 180—200°С. Ость ў 

Б р25 вши. ў ь попол С 
ть | полнить а е шарики разрезат 1 


р, Сверху положить малину или клубнику 
135 : 


328. ПЕЧЕНЬЕ ПОМАДНО. 


ПРАЛИНОВОЕ 
‘Слоеный полуфабрикат — 200 г 
_ ная —200 г, пралине — 150 г 

Слоеный полуфабрикат раз 


рез сито, соединить с по 
мадой, влить коньяк, хорошо вымесить 


прямоугольник, охла 


дить в течение 90 ми ласт Ж 1 

смазать медом, покрыть равномерным слоем пралин, а И 

слегка придавить обратной стороной эмалированного | Ш 

подноса, разрезать на квадратики и прямоугольники 1 200 

к 

329. ПЕЧЕНЬЕ «БЕРЕЗОВЫЕ ПАЛОЧКИ» Ша 

заме 

Мука — 420 г, маргарин — 200 г, яйцар— 14 ат \ 2 м 

б0л6 —5 г, вода — 400 г, белая помада— 270 ё, сливки | Виа 

или сметана — 60 г, ромовая эссенция— 8 г, шоколад. 5 Загл 
ная помада — 10 г. 


_ соед 
Из муки, маргарина, яиц, соли, воды замесить за- 
варное тесто (см. рецепт 3). На ль 


1СТ, смазанный расти- 
м тельным маслом, отсадить с помощью. кондитерского 
{8 мешка с гладкой трубочкой палочки толщиной в палец , 
| на всю длину листа. Выпечь при температуре 180— | Я 
} 200°С. | бно 
у Белую помаду (100 г) подогреть, соединить со сме- биск 
таной и эссенцией. Подготовленной начинкой заполнить | С 
заварные палочки, разрезать на кусочки, заглазировать 
белой помадой, а шоколадной нанести сверху черточки. 
Готовое печенье охладить. 


330. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МАРЦИПАНА В ШОКОЛАДЕ 


НКИ орехи— 340г, молоко (сгущенное — 130 г, 
я эссенция—5 а, 


с сахаром ч 
едини: 


ть ерез сито, со 


= РИД 
торожно заглазировать рас 
околадом. На охлажденные пе 
ика нанести рисунок. 


331. ЯГОДЫ В ШОКОЛАДЕ 


п или клубника в сахаре — 250 г, белая пома- 
072. шоколад — 150 г, коньяк — 10 г, масло ра 
внов—25 г, ореховая мука — 80 г, сгущенное мо- 
—50 г. Т 

маду подогреть до 50°С, соединить с ореховой 
И кой, сгущенным молоком, коньяком, хорошо выме 
шать. Ча слегка смазанном растительным маслом столе 


2 у замешанную массу раскатать в пласт толщиной 1— . 
ий | обы разрезать на маленькие квадратики, положить на з 
око вк Иных ягоды, закатать, придав соответствующую форму, у. 
2802 (С заглазировать шоколадом, растопленным на мармите и № 
5 __ Совлиненным с растительным маслом, охладить. к. 
за- 
расти- . 
рского 332. ПЕЧЕНЬЕ «МЕДОК» 
палец 4 ] 
180= | Ядра абрикосовых косточек — 120 г, мед — 100 2, 
|) виноградный экстракт — 90 г, лимонная цедра — 5 ё, 
) сме- | бисквитная крошка — 100 г. 
ЛНИТЬ { Сладкие ядра абрикосовых косточек очистить, под- 
овать | жарить до золотисто-румяного цвета, Из меда, вино- 
ОЧКИ: ]_радного экстракта, бисквитной крошки, лимонной цед- 


ры приготовить смесь. Покрыть этой смесью ядра, сое- 
ДиНитЬ их по нескольку штук вместе, уложить на лист, 
Смазанный растительным маслом, сверху отсадить из 
кондитерского мешка с гладкой трубочкой оставшуюся 


св, выдержать в печи при низкой температуре до 
2 г, | разования корочки. 


333. ШОКОЛАДНЫЕ «ТАБЛЕТКИ» 


10. 

тан ие сахар — 160 г, лимонная цед, 
е" 

’ оливочное 


7 размять, растереть 
до полного Астер 


растворения крист 
137 


К тт 


росеянную муку, лимонную цедру, 
Ней густоты, раскатать в пл 
зать печенья величиной с 


замеси: 
аст толщиной у 
двухкопеечную м 


0 
жить на лист и выпечь при температуре 
. подрумянивания. Остывшие «таблетки» 
Е растопленным шоколадом. 
Е 


334. ПЕЧЕНЬЕ «МОЛОДЕЖНОЕ» 


Пе, 
Шоколад — 150 г, масло растительное — 432 ео печен! 
, Хар — 70, мука — 100 г я 


‚ крахмал — 25а, яйца — и ВЫТ 
3 шт., орехи — 60 ё, эссенция фруктовал = 2 г. 
Шоколад разрезать на кусочки, растопить на мар- | 

Мите, влить растительное масло, перемешать, добавить 
сахар, желтки, крахмал, эссенцию, просеянную муку | М 
слегка перемешать, ввести взбитые белки, вымешать до 
однородности. Массу выложить в бортовой лист, смазан: а, 
| ный жиром и подпыленный мукой, разровнять, посые еи 
| пать измельченными в крупку орехами. Выпечь при тем: И. 
| пературе 180—200°С. Остывший пласт разрезать на и 
} квадратики. Сар 
ла 
титеу 
335. ПЕЧЕНЬЕ ЖЕЛТОЧНОЕ С ИЗЮМОМ выпе 


Яйца (желтки) — 4 шт. изюм — 1202г, мука — 602, 
орехи — 1002г, мед — 20 2, крахмал — 60 г, лимонная 


цедра — 10 г, масло растительное — 100г) сахар = 
(120 г, 


Изюм перебрать, 
дить в кипящее масл 


7 


промыть в нескольких водах, опу 
о, выдержать до набухания, мелко) 
бить. Орехи поджарить до золотисто-румяного цв 
измельчить в крупку. Ш. 
лтки соединить с сахаром, растереть деревя 
бавить изюм, крахмал, лимонную, цедру» 
› все вымешать до образования однородной 
густоты Замешанное тес 


280 2, масло сливочное — 260 г, сахар — 
бра ванилин — 1 г, какао — 802, 1 яйцо 
ао натертая свекла — 100 г. 

”растереть с маслом, добавить ванилин, муку, | 
замесить песочное тесто. На столе тесто рас- 
пласт толщиной З мм, вырезать баранки, уло- 23 
смазать взбитым желтком, посыпать про- ч 


атать В 
т на лист, 


4. А свеклой, выпечь при температуре с Кода 
лор 0  поценье начнет подрумяниваться, накрыть его бумаго 
г. ЧЕЧ п выпечь до готовности. 
ғ] на 
доба ар. | 
0) азить 337. ПЕЧЕНЬЕ «КОЛОБОК» 
шатре Ы 
Мука — 260г, маргарин — 180 г, яйца — 12 гт. 
’ СМазан- соль 3.2, вода — 240 г, сахар — 120г, малина или 
Б, посы- клубника — 60 г, шоколад или шоколадная помада — 
при тем- 102, кислота лимонная — 1 г, яйца (белки) — 2 шт. 
ать на Из муки, маргарина, яни, соли и воды приготовить 
Заварное тесто (см. рецепт 3). Из кондитерского мешка 
с гладкой трубочкой отсадить на лист, смазанный рас- 
тительным маслом, шарики величиной с грецкий орех, 
выпечь при температуре 200°С. Остывшие шарики про- 
Колоть насквозь деревянной палочкой. 
— 60 г, Охлажденные белки (2 шт.) взбить до увеличения 
онная объема в 4—5 раз, постепенно всыпая сахар. В конце 
кар — ВЗбивки всыпать лимонную кислоту, промытую и про- 
Тертую малину, вымешать до однородности. С помощью 
опус” умажного корнетика начинить выпеченные шарики М 
мелко ВЗбитым безе, снаружи украсить в виде спирали растоп- 
‚ цве ленным шоколадом, охладить. 
ННОЙ 
20 { 338. ГЛАЗИРОВАННЫЙ АРАХИС 
Г 
т : : Арахис — 200 г, виноградный сок — 200 г, сахар = 
Т 200 г, лимонная кислота — 2 г, помада — 160 г, вишни 
О вый сок — 40 г. 
Е. · __ Арахие поджарить, очистить. Виноградный 
Г 4 динить с. сахаром, лимонной кислотой, прокипя: 
: А растворения кристаллов сахара. В виноград 
: . У 189 
ЖЕ ы 


КЎ 


погрузить наколотые ядра орехов, выдерж, 
1 часа, извлечь, обсушить, заглазировать помадо 
гретой до 50°С и соединенной с подогретым 9 
соком, охладить. Ш 


339. ПЕЧЕНЬЕ С соком 


Мука — 390; маргарин — 100, сахар — 800 2, вищ. 
Невьйй сок — 100г, свекольный сок — 50 г, лимонная, 
цедра — 5 г. 

н Маргарин нарезать на ме 
| № ВЯННОЙ лопаткой до мягкой консистенции. Вишневый 
свекольный соки соединить с сахаром, нагреть, вее вре: 
| мя помешивая, до растворения кристаллов. Довести до 
| кипения, затем охладить до 20°С. В охлажденный розо- 
вый сироп положить подготовленный маргарин, лимона 
НУЮ цедру, просеянную муку, все вымешать До образо- 
вания теста средней густоты. С помощью кондитерского 


лкие части, растереть дере 


} 
\ 


Му! 
мешка с гладкой трубочкой отсадить печенья в виде Шаг 60 г, ‹ 
| ў риков на лист, выпечь при температуре 230—940°6, грилья 
} \ Са: 
Ё 340. ПЕЧЕНЬЕ С ВАРЕНЬЕМ ИЗ ЧЕРНОЙ ЧЕРЕШНИ | м 
Мука — 430. г, масло сливочное — 180 г, сахар = ‘сеянн] 
250 г, варенье из черной черешни, — 200, душистый пе- а систе; 
рец — 3 г, коньяк — 5 г, лимонная цедра — 5 г, какао— ао 
50 г, орехи — 70.2. емко 
Сахар растереть с маслом сливочным до полного — личес 
растворения кристаллов, добавить пропущенное через 1 стывщ 
мясорубку варенье из чере 


шни, душистый перец, коньяк осы 
а перемешать, всыпать муку, сое- КА 
иненную с какао. Все хорошо вымешать до образования! 

Т0] › Выложить на стол, скатать жгутики тол- 


В палец, разрезать на части, скатать в шарики, 
ореховой крупкой, уложить на лист, выпечь. 
пературе 230°С. и 


у перебрать, промыть, опустить в кипящий 
ть до готовности. Отваренную пшеницу соеди- 
оджаренными н измельченными орехами, про- 
Мелко нарубленным изюмом, все вымешать до 


ист 
атым и 


б 


родности, Ят 2 

Аааа тр слоеное тесто из муки, маргарина, яиц 

( 2) соли, воды и лимонной кислоты (см. рецепт 9). 
*] 3 


Охлажденное тесто раскатать в пласт толщиной 9 мм, 
выемкой 1с диаметром чуть больше пятикопеечной мо- 


тере неты вырезать 28ТОЛОВКНУ Везлод а попарно. На одну 
не дер из шх положить начинку из пшеницы, вокруг смазать 
ть Невы М взбитым яйцом, прикрыть второй, склеить по месту 

» Все в р смазки. Печенья смазать взбитым яйцом, уложить на 
Довест ре. ЇТ лист, выпечь при температуре 250—260°С. 
ад роо 

2 Лиу а. 
а образ" 342. ПЕЧЕНЬЕ С ГРИЛЬЯЖЕМ 

Терског 
Виде шаў Мука — 480 г, сметана — 250 г, молоко сгущенное — 
(0°С, 00 2. фруктовое повидло — 30 г, сок одного лимона, 

ерильяж — 150 г, сахар — 200 г. 
Сахар соединить со сметаной, молоком, фруктовым 4 

ни повидлом, соком лимона, растереть деревянной лопата 


Кой до полного растворения кристаллов, всыпать про- 


А — <Еянную муку, все вымешать до образования теста кон- 

0000 (45 систенции густой сметаны. На подпыленном мукой столе { 

какаод— Тесто раскатать в пласт толщиной 8 мм, вырезать вы- | 
емкой в виде треугольника печенья, уложить на метале К 

ІОЛНОГО. линеский лист, выпечь при температуре 226—230°С. Ос- 

> через тывшее печенье слегка смазать подогретым повидлом, 

ТОНБЯК, посыпать просеянным грильяжем. ч 

у, сае- 

вания 

г ПО 343. АРОМАТНЫЕ КВАДРАТИКИ 

рики; г 

течь { Мука — 500г, свиной жир — 250 г, сахар — 200, 


ед’ — 150 г, орехи — 80 г, яйца — 2 шт, какао а 

’ 1002г, иускатный орех — За, корица — 122. . у 
Сахар хорошо растереть со свиным жиром, добавить — 

| Подогретый мед, измельченные орехи, яйца (1 ш 
као, протертый мускатный орех, корицу, слегка 
‘шать. Всыпать просеянную муку, все вымешат 
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зования теста средней густоты, те 
на стол, раскатать в пласт толщиной 3—4 


на небольшие квадратики, смазать взбитым ЯЙ и 
МОЩЬЮ вилки или ножа нанести желаемый ру 


Н 
жить печенья на лист, выпечь при температуре 2506 


Готовое 


с 
И 
344. КУКУРУЗНЫЕ ШАРИКИ 0 и 
| Поз), 
Зерна кукурузы — 450 г, мед — 500 г, орехи лещи. 3100827 
ные — 130 г, 
НУ Зерна спелой кукурузы промыть, опустить в КИПЯЩИЙ 
мед, варить до тех пор пока они пе станут мягкими ина. 
бухшими. Сваренные зерна склеить в шарики величиной МУК 
с грецкий орех, охладить, полить остатком меда, обка- | 1 
тать в’ подсушенных и измельченных в крупку орехах, = 
уложить на мета Т; 


ъ подсушить в печи при | ры 
Мпа, 5 вое — 

температуре 150 При 

27 ДЫ И ЛИ 

345. ПЕЧЕНЬЕ ИЗ МИНДАЛЬНОГО ТЕСТА вырезат 

Мука — 75 г, миндаль — ‚ сахарная пудра — ту, уло 

500 г, яйца (белки) — 12 щт., Фруктовая — охладит 

2 г. | Жел 

Миндаль опустить на полминуты в кипящую воду, | щенның 

ОЧИСТИТЬ, высушить, растереть в мелкую крупку, соеди СУ отса 

НИТЬ с пудрой (450 г), белками (10 шт.), эссенцией, топлен! 
Взбить в течение 5 минут, перемешать с просеянной му- 
И кой. Замешанное тесто выложить в кондитерский мешок 
. с гладкой трубочкой, на лист; смазанный жиром и по- 
сыпанный мукой, отсадить круглые лепешки на расстоя- 

нии | см друг от друга. Выпечь при температуре 180°С. бе 

Из охлажденных белков (2 шт.) и сахарной пудры 260 

(50 г) взбить безе. С помощью бумажного корнетика С 

безейную массу нанести на печенья в виде паутинки, доре 

346. ЗАВАРНЫЕ ШАРИКИ С НАЧИ 


и 
НКОЙ из КУКУРУЗЫ 


и, воды и сахара приго- 
ина, яиц, соли, 

| ею (см. рецепт 3), выложить в кон- 
29 зе с гладкой трубочкой, на лист, слегка 4 
ский ом, отсадить шарики, выпечь при темпе- 

1НЫ 
занн 000°С. 
тое ВС а листьев соединить с подогретым 
а 


сахарной пудрой, желтками, пропущенной через 
м, 


, недо Ску взорванной кукурузой, хорошо вымешать. 
С. Ао ной массой наполнить заварные шарики, загла- 
ё ОТ ТОЙ 0°С шоколадной помадой. 
ить Ч. зировать их подогретой до 5 
И 
Мяг Щи | 
"КИ вел Ива 347. ПЕЧЕНЬЕ «ЦВЕТОК» 


Мука — 240 г, маргарин — 100 г, сахар — 1004г, со- 
Ъ в пец еа Од 1 г лимонная цедра — 2 г, 1 яйцо (желток), са- 


И при харная пудра — 160 г, коньяк 2 г, молоко сгущен- 
#06 — 20 г, шоколад — 200 г. 
ў Приготовить песочное тесто из муки, маргарина, со- 
ды И лимонной цедры, раскатать в пласт толщиной 1 мм, 
луд Вырезать тарталетки величиной с пятикопеечную моне- 
уто ИЩ 202 уложить на лист, выпечь при температуре 220°С, 
ая — — охладить. 

! Желток соединить с сахарной пудрой, коньяком и сгу- 
ую воду =  щенным молоком, хорошо вымешать. Из корнетика мас- 
ку, соедн- су отсадить в середину тарталеток. Вокруг отсадить рас- 
›ссенциеи, Топленный шоколад в виде семян подсолнуха. 
тННОй му= 
й мешок 
әм и пд; 348. ГЛАЗИРОВАННЫЕ СЕМЕНА СОИ 
расстоя- 

е 180°С. Селена сош — 400 г, мед — 500 г, белая помада — 
Г пудры 260 г, шоколад — 200 г. 

онетика Семена сои промыть в холодной воде, опустить в по- 
НКИ. догретый мед, варить до готовности, 


но следить, чтобы и 
__ они не разварились. Отваренные семена подсушитв, под- 


жарить до золотисто-румяного цвета, смазать остатком 
0] меда, снова подсушить, заглазировать белой 


помадой, 
ошт Охладить, заглазировать растопленным шоколадом, | 
А | охладить. Если шоколад останется, можно вторично загла* 
м, | зировать. 
4 
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349. ПЕЧЕНЬЕ С ТМИНОМ 


Мука = 360 г, маргарин — 200 с В 
соль — 9 г, эссенция уксусная — 9 г в 


вода пя 
тмин — 15 г, орехи — 50 2, сахарная пудра — 10 


Из муки, маргарина, яиц (1 шт.), соли, уксуса 
сенции и воды приготовить слоеное тесто. Охлаждения 
тесто раскатать в пласт толщиной 1—15 см, нарезатьнь Е 
полоски. 

Орехи подсушить, измельчить в мелк 
ремешать с сахарной пудрой и тмином, 
е занные взбитым яйцом 
Ж ное печенье уложить на 


Ую крупку, пе 
посыпать сүа. 
слоеные полоски. Подготовлен 


т 
лист, выпечь при температура при 
р 240—250°С. 
350. КАРТОФЕЛЬНО-СЫРНЫЕ ЯДРА 

Картофель — 250 г, сыр — 100 г, масло — 50а т 0 
яйца — 2 шт, мука — 60е, лимонная цедра — За, ва Ша 352. 

хар — 100 г, сахарная пудра — 30 г. 6: й 
ў Отваренный картофель протереть через сито, соеди- хлажј 


нить с протертым сыром, яйцом (1 шт.), сахаром, мас Ш епт 6), 
лом, лимонной цедрой, мукой, замесить тесто средней ТЫ, песочн 
густоты. Сформовать ядра величиной с грецкий орех, | ЖАТЬ в ко 
смазать взбитым яйцом, уложить на смазанный метал | ЛИСТ, смаз 
линеский лист, выпечь до появления румяной корочки | Пвченья В 
Готовое печенье припудрить. В Течение 


Дгретор 
Део 


351. ПЕЧЕНЬЕ «ПЕСОЧНЫЕ КОЛЕСИКИ» 


Мика — 400г, масло сливочное — 180г, яйца — 

? ахар — 400 г, ромовая эссенция — 2 с. 

Тотовить песочное тесто из муки, масла, яиц, 

п), ромовой эссенции (см. рецепт 1). З 

© раскатать в пласт толщиной 4 мм, вы 
печенье, уложить на лист, вылечь п 


И К 
ПОЛОВНИ. песочное тесто из муки, измельченных 


М есить 
уа А орехов, масла, сгущенного молока, измельчен- 
ой Пр плодов шиповника и фруктовой эссенции (см. ре- 
Ску ЛЫ” ] 
: т |). - 
° При И Готовое тесто выложить в кондитерский мешок с на- 
1 Мпе ной трубочкой, отсадить печенья в виде цветка, Вы- 
пар печь при температуре 220—230°С. 
ДРА 
353. ПЕЧЕНЬЕ БЕЗЕЙНО-ЛИМОННОЕ 
‚’ Масд 
Чедра 7 Яйца (белки) — 5 шт., сахар — 200 г, лимонные цу- 


Каты — 150 2, песочная крошка — 102 е, лимонная цед- 
ра= 35 г, белая помада — 120 г. Е 
Охлажденные белки взбить, соединить с сахаром (см. 
рецепт 6), добавить измельченные на мясорубке цука- 
ты, песочную крошку, вымешать до однородности, выло- 
ЖИТЬ в кондитерский мешок с нарезной трубочкой. На 
заннын метал. лист, смазанный жиром и подпыленный мукой, отсадить 
Яной корочки | печенья в виде цветка. Выпечь при температуре 100° 
В течение 1,5 часа. Остывшее печенье заглазировать по- 
Догретой до 50°С белой помадой, посыпать лимонной 
цедрой, 


рез СИТО, соеди. 
‚ сахаром, мас 
тесто средне 
грецкий орех 


354. ШОКОЛАДНЫЕ ПОЛОСКИ 


2 
‚г, ЯША ‚„ Мука — 850 г, масло сливочное — 200 2, яйца — 
г. с 9 Шт., какао — 50 г, сахар — 220 г, шоколад — 100 г. 
та, яи Сахар растереть с маслом до растворения кристал 
1): За а, лов, вбить яйца, всыпать муку, какао, все перемешать 
мм, выра до однородности. На подпыленном мукой столе тесто 
при раскатать в пласт толщиной 1,5—2 мм, ножом нарезать 


полоски шириной 1,5—2 см, длиной 3—4 см, уложить 
на лист, выпечь при температуре 210—230°С. Остывшие 
полоски заглазировать растопленным шоколадом, 
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355. ПЕЧЕНЬЕ «МОЛДАВСКОЕ» 


Яйца (белки) — 4 шт, сахар — 180 г, лимона 
‘лота — 2 г, шоколад — 150 г, орехи — 100 2, 
Из охлажденного белка, сахара и лимонной ки 
ә Ты взбить безе (см. рецепт 6). Из кондитерского е 
х с нарезной трубочкой маленького диаметра отсадить Е 
лист, слегка смазанный жиром и подпыленный мукой, 
печенья в виде виноградной грозди, выпечь при темпе- 
ратуре 100—110°С в течение 1,5 часа. Готовое печенье. 
заглазировать растопленным 


шоколадом, посыпать үз. 
мельченными поджаренными орехами, 


_ -Ҹ 


В домашних условиях можно приготовить различные 4 
птифурные пирожные — песочное, эклер, слойку, воз- 
душное. Они небольшие по размеру и разнообразные Р 
по форме. Е. 


356. ПИРОЖНОЕ ИЗ ОРЕХОВОЙ МУКИ В ШОКОЛАДЕ 


Ореховая мука — 100 г, сахарная пудра — 100 г, 
яйца (белки) — 3 шт., сок одного лимона, фруктовое 
повидло — 120 г, мед — 50 г, шоколад — 80 г. 

Охлажденные белки взбить до увеличения объема в 
4—5 раз (см. рецепт 6). Ореховую муку соединить с 
сахарной пудрой, соком лимона, добавить взбитый бе- 
лок осторожно перемешать до образования однородной 
массы. Из кондитерского мешка с гладкой трубочкой 
массу отсадить на лист, смазанный растительным мас- 
лом и подпыленный мукой, в виде небольших лепешек, 
выпечь при температуре 150—160°С. 

Фруктовое повидло уварить с медом. Готовые ле- 
пешки склеить попарно фруктовой массой, сверху за- 
Глазировать растопленным шоколадом, охладить. 


357. ПИРОЖНОЕ «ЛЕДЯНОЙ ШАРИК» Р 


„Мука — 180г, масло сливочное — 100 г, сахар — и 
110 г, лимонная цедра — 5 г, ягоды клубники или мах 
Лины в сахаре — 15—20 шт. белая помада — 100 г, 
влубничная настойка — 10 г. 

Из муки, масла, сахара, лимонной цедры замесить, 
песочное тесто (см. рецепт 1). Слегка охлажденное тес- 
ТО раскатать в пласт толщиной 1,5—2 мм, нарезать иг 
квадратики, в центр каждого положить ягоду, закатать 
в шарик, выпечь при температуре 160°С до подрумяни- 
вания, охладить. Белую помаду подогреть д 
влить клубничную настойку, перемешать, Получ < 
Массой заглазировать шарики. А 
10 
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М 


358. ПИРОЖНОЕ ГРИЛЬЯЖНОЕ «ОСТРОВ 


г ОК» 

— Сахар — 320 а, орехи —-190 г, вода — 20 2. 

‚растителоное для смазки стола — 5 ё, Фруктовое 

л0—40` г, сгущенное молоко — 60 г, яйца (желтк 

9 шт. десертное вино — 80 г. 

Сахар увлажнить водой, расплавить, 

ў мешивая, всыпать измельченные орехи, ДО 
однородности, вылить на смазанный растительным мах о 
Лом эмалированный поднос, разровнять. 


и 1 ў Из полуостыв- 
шей массы круглой выемкой вырезать заготовки вели» 
ЧИНОИ с пятикопеечную монету, охладить, Из Обрезков = 
приготовить грильяжную 


Все время 
перемешать. 


крупку (измельчить, проте- (2 
реть через сито). с 
Гущенное молоко соединить с желтками и десерт- К 

НЫМ вином, уварить до густоты. Грильяжные заготовки 
смазать вокруг подогретым повидлом, обсыпать гри= с 
льяжной крупкой, сверху из корнетика отсадить в виде м 
шапочки молочно-яичную массу. Е 
г 
д 

359. ПИРОЖНОЕ ПЕСОЧНОЕ С БЕЗЕ 
Мука— 160 г, масло сливочное — 110 г, сахар— 9 
180 г, сода — 1 г, ванилин — І г, яйца (белки) — 2 шт., Г 
лимонная кислота — і г. | 


Приготовить песочное тесто из муки, масла, сахара ] 
ЕЕ (160 г), соды и ванилина (см. рецепт 1); раскатать 
З пласт толщиной 1—1,5 мм, гофрированной выемкой м С 
ленького диаметра вырезать тарталетки, уложить на 
металлический лист, вылечь при температуре 150—160°С | 
до подрумянивания. 
Из охлажденных белков, саха 


ра (80 г) и лимонной, 
1 ы взбить безе (см. рецепт 6), склеить им попар- 
О тарталетки, сверху из-пергаментного корнетика отса- 
Ке 

ди 


9 


" муки, сметаны, сахара, соды и апел. 

ть песочное теето, раскатать в пласт 
им, вырезать маленького днаметра «стака 
дине сделать углубление, уложить на лист, в 


‘температуре 180°С. Охлажденные изделия зап 


Шо руктовым повидлом, соединенным с коньяком, 8а. 
ДЖ подогретой до, 50°С помадой. а 
Мас. Я 
Г Ў з 
оо 361. ПИРОЖНОЕ «ЛЕБЕДИ» 
Ти ву ` -1 
Кор, Е с ЕД 
Е | Мука — 200 г, маргарин — 100 г, яйца — 7 шт. > 
> соль 3 г. вода — 170 г, масло сливочное — 100 г, жб. 
Еа сахарная пудра — 55 г, молоко’ сгущенное — 40 2) 
а коньяк — 15 г, белая помада — 120г. 
| и Прнготовить заварное тесто из муки, маргарина, яиц, - 
ри- соли и воды (см. рецепт 3), выложить в конлитерский к 
1де мешок с нарезной трубочкой диаметром отверстия 8 мм. Б 
р р) | Е 
На лист, смазанный растительным маслом, отсадить зас к 
тотовки в виде лебедей на расстоянии 1—1,5 см друг от к 
друга. Выпечь при температуре 180°С. 
Из взбитого сливочного масла, сахарней пудры, сгу- 
м. щенного молока и коньяка приготовить крем. Посредст- 
д Бом пергаментного корнетика заполнить заварные заго- ў 
"+ Товки, заглазировать подогретой до 45°С белой помадой, \ 
і 8 4 “ . | 
7а ! 4 
В 
5 362. ПИРОЖНОЕ «ВИНОГРАД» е. 
7 Е: с 
С | Яйца (белки) — 3 шт, сахарная пудра — 120 г, ли- А 
'ОНнал кислота — 2, фруктовое повидло — 80 г, орехи 
я- А г, коньяк — 5 г. 


| __ ___охлажденцы 
МОНноЙћ кислотой до образования стойкой массы (см. ре- 
кондитерской мешок с нарезной’ 


27 


отверстия 8 мм. На лист, смазан: 
ННЫЙ мукой, отсадить заготовки 


Фруктовое повидло, подсушенн! 
КОНЬЯК соединить, вы ь 
и, склеить ею попарно загі 


363. ПИРОЖНОЕ СЛОЕНОЕ «СЕ! 


Иука — 200 г, масло сливочн 
ссенция уксусная — 2 г, 
‘сахар’ — 40 г, орехи. — 40 г, 

"Приготовить слоеное тесто из муки, масла 
сенции, яйца (1 шт.) и воды (см. рецепт 2), 
раскатать в пласт толщиной 1—1, ММ, металла 
выемкой в виде сердечка вырезать заготовки, Уложить 
на лист, смазать взбитым яицом, выпечь при темпе 
туре 240—250°С. С ПОМОЩЬ! 


© корнетика покрыть «вер- 
дечки» ореховой массой, пригоговленной из белка, Взби- 


того с сахаром, подсушенных измельченных орехов и 
коньяка. 


= 10 —— бес 
яйца — 2 Шт., вода — 
КОНЬЯК — а й 


› СОЛИ 
охла 


364. ПИРОЖНОЕ «ЛАКОМКА» 


Мука — 220 г, маргарин — 100 г, 
СОЛЫ 8502 вода — 190 г, 
ягоды земляники — 120 г, м 
ляничное варенье — 90 25 9 


яйца —7 шт, 
земляничный сок — [50 г, 
олоко сгущенное — 9012, зем- 
емляничная наливка — 29 а, 
Заварное тесто (см. рецелт 3) выложить в кондитер- 

ский мешок с гладкой трубочкой с диаметром отверстия 

> 8 мм, на лист, смазанный растительным маслом, отса- 
дить небольшие шарики. Выпечь при температуре 180°6, | 
охладить, разрезать пополам, пропитать земляничным 9 
соком. Из сгущенного молока, земляничного варенья, и | 
наливки приготовить начинку, с помощью корнетика за- 


полнить заварные чашечки, сверху положить свежую 
ягоду земляники или землянику в сахаре, 


365. ПИРОЖНОЕ « ЧЕРЕШЕНКА» Ї 


арная пудра — 150 г) ли-. 
п 0) е) черешни черные= 
. черешневая настойка == 


ый мукой, отсадить бушетки величиной с 
монету, высушить при температуре 90— 
чение 1—1,5 часа. Безейпые бушетки осторожно про 
& 


ом Б сверху. : 


Цр эр. массой из меда и черешневой настойки, уложить на бу- 
честь шетки в подготовленное гнездо, вокруг украсить растоп- 
Жи ленным шоколадом. | 
"Пера. 366. ПИРОЖНОЕ «ЛЮКС» 
сер 
ВЗби. Ореховая мука —320 г, мед— 50 г, яйца— 8 шт. ли- 
Хов ү лонная цедра — 5 г, сливки — 109 г, шоколад 8072, 
сок одного лимона. 
Из ореховой муки, меда, яиц (2 шт.), лимонной цед- 
ры замесить тесто, раскатать в пласт толщиной 1,5 см. 
Гофрированной выемкой вырезать заготовки размером с 
трехкопеечную монету, выпечь. Охлажденные сливки 
И взбить с желтком, соком лимона, мелко натертым шоко- 
д ладом. Взбитую массу отсадить в виде шара на орехо- 
А вые тарталетки. 
итер- 367. ПИРОЖНОЕ «ПАРИЖАНКА» 
стия 
ее Для песочного теста: мука —455 г, масло сливоч- 
0°, | #06 — 260 г, сахар — 360 г, сода—2 г, соль—! 2, ро- 
НЫМ М№0вая эссенция — 2 г, : 
НЬЯ, „‚ Дия заварного теста: мука — 320 г, маргарин — 
925 160 г, яйца — 11 шт., соль — 8 г, вода — 290 г. ; 
кую. ля пропитки: мускатное крепкое вино — 25 г, клуб- 


} ная настойка — 602, вино «Нектар» — 10 г, лимон- 
ная настойка — 50 г, вино «Букет Молдавии» — 20 ©. 


м 
" ра 1Роаая настойка — 60 г, вино «Утренняя роса» — 


ОМОВОЙ Э 


лс Черешни промыть, удалить косточки, заполнить их. 


Е 


Приготовить заварное тесто (см, ре 


в кондитерский мешок с гладкой трубочкой "а Ж 
шарики величиной с черешню, на ЛИСТ, смазанн "діт 
рем, выпечь при температуре 180—200°С. Готовый ЖИ 

КИ пропитать смесью из ароматных ВИН Я Шар 1 
обсохнуть, покрыть белой 


н- 

Я Н мастов 
помадой, подогретой о 

уложить по краям шоколадной С 


тарталетки в центрело, 
ложить клубнику в сахаре. | Г” 


368. ПИРОЖНОЕ СЛОЕНОЕ С МЕРЕНГАМИ 


Мука — 350 ё маргарин — 210г, 
СОЛЬ — 3 а, эссенция уксусная — 2 г, вода 
(белки) — 2 ШТ., сахар — 97 г, ли чонная кислота — ] г, } 
масло сливочное — 125 г, сахарная пудра — 70 2, молоко | 
сгущенное — 50 г, коньяк — 2 г, ванилин — ] г. 

Из муки, маргарина, яиц, соли, уксусной эссенции и 
воды приготовить слоеное тесто (см. рецепт 2), раска- | 
тать в пласт толщиной 1,5—2 мм, перенести на лист, | 
ножом сделать насечки, выпечь при температуре 260°С, 

хлажденный пласт разрезать на квадратики, 

Взбить безе из белков, сахара, лимонной кислоты | 
(см. рецепт 6), выложить в мешок с нарезной трубоч- 


кой, на лист, смазанный жиром и подлыленной мукой, 
отсадить маленькие меренги, выпечь при температуре 
90—100°С в течение | часа. Слоеные квадратики по: 
крыть масляным кремом из взбитого масла, сахарной 
пудры, сгущенного молока, коньяка и вапилина, сверху, 
положить мерепги. 


яйца — 2 Г 
— 150.2, яйца) 


369. ПИРОЖНОЕ «ЦЫГАНКА» 


Мука — 280 г, масло сливочное — 200 г, сахар — 
<, лимонная цедра — 5 г, сода — 2 г, какао — 80 2, 
шоколадная помада — 100г, мед — 90 г, черная че 
решня — 170 а, 
уку соединить со вабитым маслом, сахаром, содой, 
лимонной цедрой и какао, замесить песочное тесто (см. 
рецепт 1), раскатать в, пласт толщиной 2—3 мм, выем< 
‘кой в виде сердечка вырезать заготовки, уложить на 
лист, выпечь при температуре 220°С, Остывшие сердеч= 


152 } 


п же в а в 


Е 


> Е 


ыкь подогретой до 45°С шоколадной помадой, 
ИО смазать медом, сверху положить заглазиро- 


ИТЬ, 

охлад еде черные черешни, 
у 

ванны 


370. ПИРОЖНОЕ «СНЕЖНАЯ РОЗА» 


Мука 900 г, сливочное масло — 95 г, сахар = 
90 2, 00а — 1 г, сок одного’ лимона, яйца (белки) — 
4 шт. сахар — 120 г, лимонная кислота — 2, фрукто- 
вое повидло — 70 г, 

Замесить песочное тесто (см. рецепт 1), раскатать в 
пласт толщиной | мм, гофрированной выемкой разме- 
РОМ С пятикопеечную монету вырезать тарталетки, уло- 
Жить на металлический лист, выпечь при температуре 
200°С. 

Охлажденные белки взбить с сахаром, лимонной кис- 
лотон (см. рецепт 6). На кусочках бисквита, наколотых 
на двухрожковую вилочку, свернуть розы из безе, уло- 
ЖИТЬ па смазанный жиром и подпыленный мукой лиет, 
выпечь при температуре 90—110°С в течение 1—1,5 ча- 
са Безейные розы положить на смазанные фруктовым 
повидлом тарталетки. 


371. ПИРОЖНОЕ «СВАДЕБНЫЕ КОРЗИНОЧКИ» 


Яйца (белки) — 5 шт, сахар — 160 г, лимонная кис 
01а 002 вишневый сироп — 120 г, шоколад — 100/2) 
сливки — 200 г, земляника в сахаре — 100г, орехевая 
Крупка — 00 г, сахарная пудра — 50 г. 

Охлажденные белки (4 шт.) взбить с сахаром и ли- 
Монной кислотой (см. рецепт 6). Вишневый сирол довес- 
ти до температуры 125—130°С и тоненькой струйкой 
влить в безе, не переставая взбивать. Заваренное безе 
ИЗ кондитерского мешка с нарезной трубочкой выпус- 
тить в маленькие формочки-корзиночки, предварительно 
смазанные растительным маслом и посыпанные орехо- 
вой крупкой, поместить в печь при температуре 90— 
110°С на 1—1,5 часа. Осторожно извлечь безейные кор- 
Знночки из форм, снизу заглазировать растопленным, 
шоколадом. Охлажденные сливки взбить с бел 
1(1 шт.) сначала медленно. затем теми взбивания у! 


153 , 


личить» Когда масса б 
ную сахарную пудру и осторожно переме Е 
родности. Воздушную Массу выложить о 
мешок с нарезной трубочкой, отсадить на к 


| виде конуса высотой 3 см. На вершине кон оРзиночц В 
но установить ягоду земляники (клубники 
о , 


Хранить корзинки со взбитыми сливками при 
туре не выше 4°С. 


удет устойчивой 


372. ПИРОЖНОЕ ЯГОДНОЕ 
_ Ореховая Крупка — 802, помада — 100 г, мед — 
клубники, зе 


р те 
| 159 г, ягоды ‘ники, малины в’ сахара 
| 220 г, сахарная пудра — 


Помаду слегка подогреть, 
крупкой, вымешать, на 
| В пласт толщиной 2 
| выемкой вырезать 
глазировать подо! 
|| ореховой лепе 


г 


соединить с ореховой 
подпудренном столе раскатать 
мм. Маленькой гофрированной 
‘пешки, смазать медом. Ягоды 325 
ым медом, ановить ярусами на 
мся медом. 


шке, 


алить оставши 


373. ПИРОЖНОЕ ОРЕХОВОЕ «ФАНТАЗИЯ» 


Помада — 350 г, ядра грецких орехов — 170 г, мед— 
80 г, яйца (белки) — 2 шт. сахар — ‘60 г, лимонная 


| Кислота —1 г, шоколад —60 г. 
1 
| 
] 


Из размятой белой помады сформовать небольшие 
| конусы, вершину слегка приплюснуть. Шоджаренные до 
| золотисто-румяного цвета ядра опустить часть в мед, 
часть == ві растопленный шоколад, прикленть к конусам. 
Из охлажденных белков, сахара и лимонной кислоты 
взбить безе (см. рецепт 6), из корнетика отсадить в виде 
спирали на конусы поверх ядер. На вершине установить 
заглазированные шоколадом ядра, 


374. ПИРОЖНОЕ БИСКВИТНОЕ С ОРЕХАМИ 


Мука — 300 г, сахар — 370 г, яйца — 1/4 шт, крах- 
мал та 25 г, орехи — 70 г, мед 260 е, трюфельная 
пка — 100 г, 
и. Еа сахара, яиц, крахмала, измельченных орел 


154 


мед— 
онная 


ьшие 
те до 
мед, 
гсам- 
тоты 
зиде 
ЈИТЬ 


ІЯ. 


є =", 
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__ збить бисквитное тесто (см. рецепт 5), выложи в 
хов 83 й лист, застеленный бумагой, выровнять, выпечь 
ботов пературе 210—220°С. После 24-часовой выдерже 


при Т ст пропитать подогретым медом, посыпать трю- 
ки ой крупкой, разрезать на маленькие квадратики, 
фель 


375 ПИРОЖНОЕ БУШЕ С ПОМАДОЙ И ШОКОЛАДОМ 


Мука — 200 г, масло сливочное — 120, сахар — 152 а, 
сода — 102, яйца (белки) — 2 шт, сахар — 90 г, ли- 
монная кислота — 1 г, помада белая — 50 г, шоколад = 
502, фруктовое повидло — 100г, сахарная пудра — 50, 

Приготовить песочное тесто из муки, масла, сахара, 
соды (см. рецепт 1), раскатать в пласт толщиной 1— 
1,5 мм, круглой гофрированной выемкой вырезать тарта- 
летки, уложить на лист, выпечь при температуре 910— 
220°С. 

Охлажденные белки соединить с сахаром и лимон- 
ной кислотой, взбить безе (см. рецепт 6), выложить в 
кондитерский мешок с нарезной трубочкой, отсадить 
бушетки величиной с грецкий орех на лист, смазанный 
жиром и подпыленный мукой, выпечь при температуре 
90—100°С в течение 1 часа. 

Фруктовым повидлом, уваренным с сахарной пудрой, 
покрыть тарталетки, с обеих сторон приклеить по бу- 
шетке: одну заглазированную — подогретой до 50°С бе- 
лой помадой, другую — расплавленным шоколадом, 


376. ПИРОЖНОЕ “КОРЗИНКА С РОЗАМИ» 


Мука — 300 ё, масло сливочное — 150 г, І яйцо, са- 
Хар 200 г, сода — | г, 


Для безе: яйца (белки) — 2 шт., сахар— 80 г, ли- 
ал кислота 1 г, вишневый сок — 25 г, 


г Дил начинки: орехи — 80`г, фруктовое повидло 


Масла, яйца, 
ленькие Металлические 
Зинки заполнить начинкой 


положить свернуты 
е из 
невым соком, А 


1 из орехов и повидла, сверху _ 
езе розы, подкрашенные виш Р 


377. ПИРОЖНОЕ «КОЛОС». 


Мука — 200 г, маргарин — 100.2 
Соль —2 2, вода — 180 г, фруктовое ® 
шоколад — 100 г. 

Из муки, маргарина, яиц, с 
заварное тесто (см. рецепт 3) 
Скии мешок с гладкой трубочкой ма о 
На лист, смазанный и, отсадить Затон О 
колоса выпечь при температуре 180—900 $ ИСЕ 
| ные «колоски» склеить попарно фруктовым повидлом 
< украсить растопленным шоколадом к 


я 
1— 
повидло 


ОЛИ и воды 
‚ ВЫЛОЖИТЬ 


378. ПИРОЖНОЕ «БИСКВИТНЫЙ РУЛЕТИКь 


Мука — 200 г, сахар — 200 г, яйца — 9‘ шт., * эссен- 
ция фруктовая — 2 г, фруктовое повидло — 100 г, шоко- 
лад — 80 г, помада — 100 г. 

Взбить бисквитное тесто (см. рецепт 5) из муки, 
сахара, яиц и эссенции, размазать ровным слоем на 
лист, застеленный бумагой, выпечь при температуре 
200—210°С. Теплый пласт покрыть смесью из фруктово- 
го повидла н мелко натертого шоколада, свернуть В 
рулет, охладить, заглазировать подогретой белой пома- 
дой, нарезать на небольшие пирожные. 


"379. ПИРОЖНОЕ БИСКВИТНОЕ С БЕЗЕ 


Мука — 220 г, сахар —250 г, яйца— 10 шт, Ф006 
товая эссенция — 1 г, мед — 100 г, орехи грецкие 
60 г. ч 

Для безе: яйца (белки) — 2 шт., сахар 902, 1и 
монная кислота — 1 г, какао — 20 г, сахарная тудра 
40 г. 

Приготовить бисквитное тесто из муки, сахара, яиц, 
‘эссенции (см. рецепт 5), размазать ровным слоем 

ист, застеленный бумагой, выпечь при температуре 
210°С. Готовый бисквит покрыть массой из меда и > 
енных орехов, на краю пласта положить безей- 
вернуть в рулет, разрезать на мален 
ипудрить. Безейную палочку п 
хара, лимонной кислоты и кака. 


теста: мука—270 2, 


ачинки: бисквитная крошка — 50 г, сг, 
г, коньяк — 5 г. 
рашения: ядра грецких орехов — 150 г, шок 
омада— 100 г. у 
уки, маргарина, сахара, измельченных оре 
товить песочное тесто (см. рецепт 1), ВЫЛОЖИТЬ В. 
ольшие металлические формочки, испечь Гот ые 
зиночки заполнить массой из бисквитной крошки, 
4 щенного молока и коньяка. Сверху. положить целы 
ў д а грецких орехов, предварительно поджаренные дс ы 
№ Золотисто-румяного цвета, заглазировать подогретой до _ 
5 500 шоколадной помадой. ВН 


ПИРОЖКИ 


Сладкие пирожки дел 
разными начинками (из 
ма, орехов, мака и др.) 


аются из раз 


ЛИЧНОГО тест 
овощей, Е 


варенья, Повидла, дже, 


381. ПИРОЖКИ С МЕДОМ И ОРЕХАМИ 


Мука — 500 г, вода — 270 г, 
2 шт., мед— 150 г, 
30 


соль — 8—5 а, яйца 
орехи — 800 г, сахарная пудра 
г, масло растительное — | д, 

Из муки, воды, яиц (1 шт.) 
раскатать в пласт толши 
жочки, края смазать взбитым яйцом. 

Орехи поджарить, пропу 
ДИНИТЬ с медом. На ка і 
ку, края защипать, опустить 
рить со всех сторон до 
товые пирожки посыпать 


и соли замесить тесто, 
ой 3—4 мм, вырезать кру- 


стить через мясорубку, сое- 
кружочек положить начин“ 
в кипящее масло, поджаз 
золотисто-румяного цвета, Го- 
сахарной пудрой, 


352. ПИРОЖКИ С ВИШНЕЙ И МАЛИНОЙ 


Мука — 320 г, маргарин — 180 г, са 
да—1 2, вшини — 100 = 
ная пудра — 30 г. 


Приготовить песочное тесто из муки, маргарина, са 
хара и соды (см. рецепт 1), раскатать в пласт толщи: 
ной 1,5 мм, вырезать треугольнички, края смазать 
взбитым яйцом. На каждый треугольник положить на- 
чинку из вишни и малины, края защипать, уложить на 


лист, выпечь при температуре 220—230°С. Готовые пи: 
рожки посыпать сахарной пудрой, 


хар — 200. г, со 
малина — 100г, 1 яйцо, сахар: 
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ИРОЖКИ С ВАРЕНЬЕМ И ОРЕХАМИ 


з.п ь 
т маргарин — 170. г, сахар — 180.2, со 


М ое варенье — 80 г, орехи— 050 г, ли- 


Г Ки, М б 

тан Из а (см. рецепт 1), раскатать в тонкий пласт, к 
джо Соне т круглые заготовки, края смазать взбитым 
` вырез положить начинку из фруктового ва- 


Е м, в середину 
ЯЙЦО ’ измельченных орехов и цукатов, края защипать. 


енья, о с В 
Вылечь при температуре 230°С. Готовые пирожки приз _ 
пудрить. 

Ча 384. ПИРОЖКИ С АЙВОЙ И ЗЕМЛЯНИКОЙ ^ 

ра— 

Мука — 2502, сметана — 150г, сахар — 100 г, айва— 
есто, 100 2, земляника — 90 г, мед — 100 г, лимонная цедра 
кру- , 10 г, 1 яйцо. 

Айву помыть, очистить, удалить сердцевину, наре- 
сое- зать на мелкие кусочки, отварить в меде. Вареную 
чин= айву, соединить с подготовленной земляникой. 
жа- Приготовить песочное тесто из муки, сметаны, саха- 
Го- ра (см. рецепт 1), раскатать в тонкий пласт, разрезать 

на квадратики, края смазать взбитой ‘яичной массой. 
На каждый квадратик положить начинку из айвы И 
земляники, края защипать. Выпечь при температуре 
200°С. Готовые пирожки смазать оставшимся медом и 
посылать лимонной цедрой. 
с0- 
1р | 385. ПИРОЖКИ С КЛУБНИКОЙ 
"Д. 26; а р 
а Иша 200 г, маргарин — 150 г, І яйцо, соль 22,0 
и вода — 100 г, кислота лимонная — 2 г, клубника — 
ТБ 100г сахар — 60 г, помада красная — 40 г. / 
а о Приготовить слоеное тесто из муки, маргарина, яиц, | 
га сть, кислоты и воды (см. рецепт 2). Охлажденное — 
и- сто раскатать в пласт толщиной 1 мм, вырезать ме- 


ной выемкой небольшие. 


Выпечь при температуре 250°С. 


" о 
Украсить красной помадой в виде у авШие 
чек. 


Пя 


Маленьких 


386. ПИРОЖКИ С ВИШНЕВЫМ ВАРЕНЬЕМ 


Мука — 270 г, марг 
сахар — 120 г, варенье 
Фруктовое повидло — 15 

амесить песочное тесто из муки, 


сахара, соды (см. рецепт 1). Готовое т 
пласт толщиной 1,5 мм. 


арин — 160'г, | яйцо 
из вишен — 200 2 и 


г. 


маргарина, ЯИЦ. 


+ 
есто раскатать в 
нарезать на небольшие 


ПОЛЬНИЧКИ, в центр положить варенье из вишен, Е” 
защипать. Пирожки уложить на лист, выпечь при тем- 
пературе 210—220°С, смазать подогретым, фруктовым 
ПОВИДЛОМ, посыпать измельченными поджареннымӣ оре- 
хами, 


387. ПИРОЖКИ С изюмом 


Мука — 250 ё, сметана или жирный кефир — 120 г, 
1 яйцо, сахар — 100. г, изюм — 1002, молоко цельное — 
80 г, мед — 80 ё, сахарная пудра — 25 г. 

Изюм перебрать, хорошо промыть, опустить в кипя- 
щий молочно-медовый сироп, выдержать 5—10 минут, 
снять с огня и оставить в теплом месте на 1,5—9 часа. 

З муки, сметаны, яйца, сахара приготовить песоч- 

ное тесто (см. рецепт 1), раскатать в пласт толщиной 
мм, гофрированной выемкой вырезать кружочки. На 
каждый кружочек положить набухшие зерна изюма, 
край защипать, уложить на лист, выпечь при темпера“ 


туре 180—200°С. Готовые пнрожки посыпать сахарной 
пудрой, 


388. ПИРОЖКИ С ВАРЕНЬЕМ ИЗ РОЗ 


Мука— 300 2, масло сливочное — 150 г, 1 яйца — 

З шт., сахар — 180 г, сода — 1 г, варенье из роз— 1002, 
сахарная пудра — 40 а, 
муки, масла, яиц (2 шт.), сахара и соды приго- 
 Товить песочное тесто (см, рецепт 1), раскатать в пласт 
лщиной | мм, вырезать заготовки в виде листика, 

я смазать взбитым яйцом, положить варенье из роз, 


160 . : 


прикрыть таким же листиком из теста, края’ 
Нохой на поверхности сделать прожилки, уло- 


ЕЙ рожки на лист, выпечь при температуре 200°С, 
п ипудрить. 


389. ПИРОЖКИ С ВАРЕНЬЕМ ИЗ АРБУЗНОЙ КОРКИ 


Мука—920 2, масло сливочное — 100 г, сметанаы— 
10002 сахар —200 г, сода — 1—2 г, варенье из арбуз- 
ной корки — 250 г, фруктовое повидло — 70 г, орехи — 
80 г. 

Муку, масло, сметану, сахар и соду соединить, за 
месить песочное тесто (см, рецепт 1), раскатать в пласт 
толщиной | мм, разрезать на 2 равные части, На одну 
из них уложить симметричными рядами начинку. из 
мелко насеченной арбузной корки, сверху накрыть ‘вто- 
рой частью и с помощью. выемки или стакана выдавить 
пирожки. Выпечь при температуре 180°С, смазать по- 
догретым повидлом и обкатать в измельченных под аз 
ренных орехах. 


390. ПИРОЖКИ С ВАРЕНЬЕМ ИЗ ПЕРСИКОВ 


Мука— 210 г, сливки — 100 г, | яйцо, сахар — 1002, 
Мед —50 г, лимонная цедра — 15 г, варенье из перси- 
Ков — 250 г. 

Приготовить из муки, сливок, яйца, сахара песочное 
тесто (см. рецепт 1), раскатать в пласт толщиной 
1 мм. Гофрированной выемкой вырезать кружочки, на 
середину положить персик (или часть), края защипать, 
Уложить на лист, выпечь при температуре 160—180°С. 
Готовые пирожки смазать медом, посыпать лимонной 
цедрой. : 


11 В, Олид 


р Ч Ы, 


- 


Вкусные струдели можно 
Ра И слоеного теста, Начинку дл 
фруктов, ягод. 


приготовить 


ИЗ песоци 
Я НИХ готовя за 


Т из Овощеј 


391. СТРУДЕЛЬ СО СВЕКЛОЙ И МАЛИНОЙ 


р: 
® Мука— 310 г, слетана__ 100 г, кефир 80 а аа Г 
хар — 190 г, свекла — 110 г, малина — 80 ё, сахарная 
пудра — 30 г. 


Замесить песочное тесто 


Сахара (см. рецепт 1), раскатать в прямоугольный 
пласт. Из вареной натертой свеклы и малины пригото- { 
вить начинку, уложить ее равномерным слоем на’ 
пласт, свернуть рулетом, уложить швом вниз на Лист, 


выпечь при температуре 180—200°С. Охлажденный 
струдель припудрить. 


из муки, сметаны, кефира, 


=, эе) 


ГР] 


392. СТРУДЕЛЬ С ЯБЛОКАМИ И МОРКОВЬЮ 


а 


Мука — 250 г, маргарин — 190 г, 1 яйцо, соль — 22, 

кислота лимонная — 4 г, вода — 100 г, яблоки ч 120 г, 

морковь — 100 г, мед — 200 г, орехи — 80 г. Е 
Яблоки и морковь помыть, из яблок удалить сердце“ " 

и вину. Подготовленные яблоки и морковь протереть чеў 
рез терку или нарезать на мелкие кусочки. _ 
Приготовить слоеное тесто из муки, маргарина, яиц, 
(лимонной кислоты, соли и воды (см, рецепт 2). Охла 


денное тесто раскатать в пласт толщиной 1-— ‚5 
‘обильно смазать медом, све 


а ра РР 


3. Р 
догретым медом, улож 
ист, смазанный растительным 
пературе 240—260°С. Готов 
зать медом, посыпать под: 
хами. д 


1 лист, 
денный 


393. СТРУДЕЛЬ С ОРЕХАМИ И АЙВОВЫМ повидлом 
ка—240 г, сахар — 240 т яйца— 9 шт.  эссен- 
д ктовая — 1 г, орехи — 100 г, айвовое повидло — 
та лимонная цедра— 2 г, сахарная пудра 40 г. 
20 Из муки, сахара, яиц, фруктовой эссенции пригото- 

ь бисквитное тесто (см. рецепт 5), размазать в тон- 
29 пласт на лист, застеленный бумагой, выпечь при 
пемпературе 200—210°С. Айвовое повидло соединить с 
измельченными орехами, уварить до густоты, затем 
протереть через густое сито. Однородную массу соеди- 
НИТЬ С ЛИМОННОЙ цедрон, вымешать, покрыть равномер- 
ным слоем теплый бисквитный пласт, свернуть, придав 
форму струделя, посыпать сахарной пудрой. 


394. СТРУДЕЛЬ С ИЗЮМОМ И СЛИВОВЫМ повидлом 


Мука — 800 г, маргарин — 50 г, сметана — 150 2, са- 
ар — 180 г, эссенция фруктовая— 1 г, изюм — 120 2. 
повидло — 200 г, мед — 50 г, 

Мелко насеченный или пропущенный через мясоруб- 
ку изюм (100 г) соединить с повидлом (180 г), медом, 
уварить до загустения. Б 

Из муки, маргарина, сметаны, сахара, фруктовой 
эссенции приготовить песочное тесто (см, рецепт 1), 
раскатать в прямоугольный пласт толщиной 1,5=2 мм, 
сверху положить равномерным слоем начинку, ВЕБ 

трудель уложить на лист, выпечь при температуре 
180—200°С, смазать оставшимся повидлом, посыпать 
(В виде спирали) изюмом. 


395. СТРУДЕЛЬ С ТЫКВОЙ, ОРЕХОМ И МЕДОМ 


с яйцо, 
Мука — 280 г, сметана или сацаки ОЕ т 
сахар — 150 г, лимонная цедра — А аР 
орехи — 50 г, мед— 60 г, сахарная пурата т, 
_ Приготовить песочное тесто из и 1) раскатать в 
сахара, лимонной цедры (см.. Вер ми, Тыкву очи» 
прямоугольный пласт толщиной 1, 55 терку, соединить 
стить, удалить семена, протереть чер астереть деревянх 
с измельченными орехами и Медом, р ( 


11° 163. _ 


р "“« 


лопаткой до образования однородной. 
рить до густоты. Готовую начинку положи 
ный пласт, свернуть, придав 

на лист, выпечь 


ный струдель посыпать са 


396. СТРУДЕЛЬ С МАКОМ И МЕДОМ 


0 

уе 

Мука — 250 г, сметана — 180 г, сахар — 15) тем 

мак— 80 0—50 г, к Й а дои 
К г, мё ё, какао — 15-2) | лицо, апельси» 

новая цедра — 2 г. 

ахар растереть со сметаной 

сталлов, ввести какао, перемешанное с мукой, апель- 

синовую цедру, затем уваренный и пропущенный через 

мясорубку мак, мед, все вымешать до однородности, 


ПЯ. 
амешанное тесто скатать в жгут, придать форму, стру- Ш 
деля, смазать взбитым ЯЙЦОМ 


до растворения крл 


шок 
‚ Уложить на лист, выпечь ] 
с о, 
при температуре 210—220°С. 6 
ЛИС 
г 397. СТРУДЕЛЬ С ГРУШАМИ И ТВОРОГОМ 14 
Мука — 350г, масло сливочное или маргарин — 2802, ДИНІ 
яйца — 2 шт., соль—2 г, кислота лимонная — 42, 80- } 


9а—200 г, груши— 150 г, творог — 100 г, ‘мед — 2002, 


КОВЕ 
лимонная цедра — 10 г. ы Укр: 
Из муки, масла, яиц, соли, кислоты и воды заме Лене 


сить слоеное тесто (см. рецепт 2). Груши помыть, уды 
лить семенную коробочку, протереть на терке, м 
нить с протертым творогом, добавить мед (150 т), га 
мешать до образования однородной массы, узартышы 
густоты. Охлажденное слоеное тесто раскатать Барые л 
моугольный пласт толщиной 1,5 мм, сверху рав в: 

ным слоем положить начинку из груш и творога саа 
нуть. Струдель уложить на лист, выпечь при к: | 
туре 250°С, смазать оставшимся медом и. 

лимонной цедрой. 


398. СТРУДЕЛЬ С АБРИКОСАМИ 


экирный кефир — 150 г, яй : 
30 оен (без косточек) — 20042 


„5 
готовить песочное тесто из муки, кефира, Д 
(к рецепт 1). Абрикосы помыть, удалить ко 
извлечь из них ядра, поджарить, измельчить, 
вленные абрикосы соединить с мелом (50 г), 
‘рить до загустения. Песочное тесто раскатать в пря- 
у НЫЙ пласт толщиной 1,5—2 мм, сверху поло- 
МН слой абрикосовой начинки, свернуть в струдель, 


Ч ст, слегка смазанный жиром, выпечь при 
5 ложить на лисг, с 5 , 
150 2 туре 180—200°С. Готовый струдель смазать ме- 
телес ОА и посыпать измельченными ядрами абрикосов, 
Я кру. Я 
апель. 399. СТРУДЕЛЬ С ШЕЛКОВИЦЕЙ 
‘И через 
Одности, Мука— 230 г, сахар — 2502, ` яйца—9 шт., эссен- 
у стру- ция Фруктовая — 2 е, шелковица — 2002, иед— 60 г, 
выпечь шоколад — 50 г. ; 
Из муки, сахара, яиц, эссенции приготовить бисквит- 
ное тесто (см. рецепт 5), размазать тонким слоем на 
ист, застеленный бумагой, выпечь при температуре 
200—210°С. 
Шелковицу помыть, дать стечь воде, размять, а сое- 
— 28002, АИНИТЬ с медом, уварить на небольшом огне. 
2, в0- а Выпеченный теплый бисквитный пласт покрыть шел- 
- 2002, КОВИиЧнОЙ массой, свернуть. придав форму струделя, . 
| Украсить ‘© помощью пергаментного корнетика растоп- | 
заме- ленным шоколадом, - 
‚ уда- р 
оеди- 
д ЭР 400. СТРУДЕЛЬ СО СМОРОДИНОЙ 
5 20) р 
пря- _ Мука— 250 г, сливки— 180 г, сахар — 100 г, фрик 
›мер- 10вая эссенция — 1 г, смородина — 200 г, мед = 80 г, 
свер- помада белая — 80 г: 
гера- _ Ягоды смородины перебрать, промыть, дать стечь 
пать ’ Воде, пропустить через мясорубку, соединить с медо 


риготовить песочное тесто из муки, сливок, сахара 

і Фруктовой эссенции (см. рецепт 1), раскатать в пряжа 

Моугольный пласт толщиной 1,5—2 мм, сверху равно- 

мерно положить начинку из смородины, свернуть, р 

ШТ. роь уложить на лист, выпечь при температуре ‹ 

Я— <> ажденный струдель заглазировать 
‘белой помадой, 


ГЕСТО 


1. Песочное тесто 1 И с: 

2. Слоеное тесто < 

3. Заварное тесто И в: - | 

4. Миндальное тесто 1 и 7 т і } 

5. Бисквитное тесто з 0 Ит Р 1 

6. Воздушное тесто , 1 зга 
ОТДЕЛКА 

. Вёлая помада прут у 

. Шоколад вора та 

| 9. Фруктовое повидло ука 

у 10. Какао кич кора З 

| 11. Орехи ба анз 
| ПЕЧЕНЬЕ 

| 12. Шоколадные ядра хз уч 

Р 13. Печенье нз семян подсолнечника са 


14. Абрикосы в заварном тесте. , , ЛЕГ 
ДО ВЯШНЯ в слой... 
16. Медовая вишенка ИР 
17. Печенье с изюмом в вишне ‚, ; 
18. Печенье сырное с вишней ё ‚ 
19. Абрикосовые «ромашки» Я 
20. Персики в «снегу» сука 
21. Фаршированные персики в пралине. , 
22. Печенье из медового теста с яблоками. 
23. Фрукты в слойке. «а.а. 
24. Слоеные квадратики с помадой . . , 


м а м = 
- 
- 


_96. Печенье песочное с грушами . . 
Печенье картофельное с грушами 
"Печенье «Белая груша» . 

с корнем хрена 


25. Печенье из молочного теста с грушами · 


ж% ж = 


- 
= 


то ә іа 


"в. 
мытье, 


СЕ И 


9 
= = 


не 


к ыы 


Мы, мые 


= =. 


У С СИЕ 20у 


ва ла а ааа 


ва та а ваа 


 счашечки» с морковным пюре, 
ье «Бальзам» _ БЕ бо 
КТО ная сказка» и, 
радный «снежок» ан 2 
Гы «Долголетие» а ты 
«Чашечки изобилия» , . , , 
«Виноградная лоза» , , , , 


К: «Сладкий черенок. „0. , 
о ч С Печенье «Подковки счастья» , ,,, 
о 8 4 Печенье «Бархатноех „1 
во В 8 Печенье «Дождевые ручейки». , , , 
9 у 9 2 21 Печенье «Шоколадные листики» , о 
Ое 10 45 Маковые крендельки б т” 


46. Печенье «Садовое» и И 


АТ Печенье домашнее ООП Оо В.о 
] ! Е; п 43. Шеченье; «Кокетка» ооа 
4 ? 49. Печенье «Поздняя осень» ,., , о = 
аа 1 50: Печенье «Снежана» ох са 
и 1 "51, Печенье «Театральное» о 
5х 1 52. Печенье «Романтика» а ори о-о 
уе > 53. Хрустящие полоски И в бо бо 
13 54. Печенье «Одуванчик» ое а са 
Е 55. Печенье «Беличье лакомство» а 
о б па Ј 56. Речные камешки И о 5 р с 
+ т 14 57, Печенье «Творожные шашки» нь .. 33 
У 15 Т 58 Печенье «Шоколадная Улитка» „оа 
о 15 59. Бисквитные «пуговки» с повидлом и орехами. о . ‚ 33 
з? 16 60, Печенье яичное с изюмом осона 3 , 
ВЭ 16 61. Печенье «Уголки» кан ме в оо роса а 34 
го ‚ Печенье 31818492 опа бор О со 
5 з Печенье волнистое оо обо а 
‚о > Печенье с Начинкой ху бью 
рт Печенье молочное ИИИ бобов оь 
Е Печенье тыквенное опоя о о с 
З Печенье «Соломка» О Ме поо оо ооа 
ва " Печенье молочно-ореховое ПОЮ бовово 
П . Сдобные полукольца НЮ бб обсо 
. Печенье кисло-сладкое ооо мою обо 


Печенье «Шоколадные желуди» , , 
"Миндаль в шоколаде... , . 
Печенье «Ореховый цвет» , , , 
ченье «Абрикосовые косточки», 


о а 


В 
І 


76. Печенье 
77. Печенье 
78. Печенье 
79. Печенье 
80. Печенье 
81. Печенье 
82. Печенье 
83. Печенье 
84, Печенье 
85. Печенье 
86. Безейно-4 
87. Печенье 
88, Печенье 
89. Печенье 
90. Печенье 
91. „Печенье 
92. Печенье 
93. , Печенье 
94. . Печенье 
95. ‚Печенье 
96. Печенье 
97. Печенье 
98. Печенье 
99. Печенье 


подсолнечное А 
«Анютины глазки» 
орехово-безейное 
с брынзой 

из сухарей 
винное в формах 
застольное 
«Звездочки» 
«Лесное» В 
«Воздушные рюмочки» 
рруктовые «конуса» 
картофельно-шоколадное 
«Кишиневское» 
«Вишневое» 
«Загадка» 
«Особое» 
«Сердечки» 
«Плодовое» 
«Искристое» 8 
молочно-творожное 
сливочное 
картофельное 

с корицей 
сахарное 


100. Фруктово-ореховые «ромашки» 


101. Печенье 
102. Печенье 
103. Печенье 
104. Печенье 
105. Печенье 
106. Печенье 
107. Печенье 
108. Печенье 
109. Печенье 
110. Печенье 
111. Печенье 
112. Печенье 
113. Печенье 
114, Печенье 
115. Печенье 
116. Печенье 
117. Печенье 


«Цветочное» 20 
с вишневым сиропом 
«Шоколадные хрусталики» 
со штрейзелем 

мятное ста д 
с трюфельной крошкой’. 
из черствой булочки, , 
«Пластинки» 


сдобное У У 
ОЯТ о ооо о о о 
айвовое ОТОН 6 
«Осенняя лакомка» , 
творожное п с 0 о 
«Пушистые кругляши» у, 
витаминное 20 
«Творожная полоска», , 
миндально-цукатное .. 
168 


138. Биск! 
139. Пече 


но-пралиновое 


из т 
ЕЕ 216 ре оа епо шоколадное 2765 

40 еченье из жареной айвы Ро 

41 0 /пезенье миндально-медовое ив оо 

41 я ОЕ не «боченочки» 020-56 , 

Ч 172. расса «Любительское» ИМЯ в, 

49 109, н С вишневой мякотью, , ,,, 

Е. Я А ТНВ нз яблок Е от о 

43 106. Печенье Е Кофейное , 00 

43 07. Сливочные треугольнички , 0 

44 108. Гвоздичные ромбики о’ -0 

44: т 09. Печенье глазнрованное А 

4 130, Печенье «Идеальное» Г г 

446 ‚ 51 Печенье медовое ОА 

45 132. Печенье медовое с изюмом , `, К 

45 183, Печенье «Мэрцишор» оч о 

467 184 Желточные «завнтушки» НВ а 

46' 185 Печенье «Ореховый слой», ,‚ ,. 4 

46 186 Ореховая «ромашка» с безе .. И. 

47 137 Печенье шоколадное с малиной . Рг. 

47 198 Бисквитно-безейные тарталетки м 

47 189 Печенье с шоколадом 4 | 3 

48. 140, Печенье марципановое со смородиной , 

48 181. Пралиновые брусочки о о 
48 12 Ядра в шоколаде ео КЪ + 
49' | 18 Творожные жгутики Раа №. 
29 144 Гречневые гренки ев А Мис. 
49 М5, Печенье из манной круне 
50) 16. Кубики в шоколаде и о и 
51 | 147, Печенье молочно-нарезное м СИ 
5] ЦЕ Яблочные кружочки с песочной сердцевиной 
52 9. Вишневые конвертики о ИВ 
59! 150, Песочные «цветочки» с картофельным пюре 
52 151. Печенье белково-сырное 17 Б т 
53 152, Маковые «росинки» о с . 
58 103 Печенье омлетное с медом и орехами, , 
54 154 Изюм в ореховой оболочке оо 
54 Д 155, Шоколадные стаканчики с безе . НР 
БЕ! О Печенье из сыра с маковой прослойкой. 
55° | 157. Печенье е изюмом и морковным ‘пюре, , 
55 158. Медовые свекольники в орехе ‚ ... „ 
55 _ 169, Рулетики с жареной свеклой. „ие 


169 


160 Разноцветные плетеночки с маком; ‚ |. 
161. Печенье белковое ‘с творогом... , ША 


Ц О + - (2 

162. Картофельные пластинки с медом ТКИ ЕА 

163. Творожные «баллончики» с повидлом "З о? 
ме 

164. Печенье из моркови й ва. слей? 


165. Картофельные «звездочки» с повидлом . е 
166. Слоеные трубочки с повидлом ._ у ЧС А Пее 
167. Печенье из корок цитрусовых плодов. 


168. Печенье «Маяк» тў: Р К | резен? 
169. Печенье «Вишневый цветок» е. З е (6 1 Печень 
170. Печенье «Шоколадные пальчики» с ў "6 е Певень: 
171. Печенье «Колокольчики с марципаном» Ы . т 1 Га Печень 
172. Печенье «Лодочки» се И вс " 77 т Печень 
173. П енье «Забава» с... г 216. КукуРУ 
174. Слоеные «подушечки» оа. г? т Орехов: 
175. Песочные «валики» с изюмом, оно 78 8 Орехов 
176. Печенье «Пушистое» Ио. я 710, Печены 
177. Печенье с экстрактом из виноградного сока св 79 090. Печень 
178. Печенье «Изысканное» ооа т 21. Печены 
179. Печенье яичное с ПОВИДЛОМ у о о а 222. Печень 
180. Печенье творожно-тыквенное сооъ # 23, Орехов 
181 Печенье «Гармо о сово И 04 Орехов: 
182. Печенье с коньяком 81 


183. Печенье «холмики» аа ие 

184. Печенье «Вишенки» а а 
185. Абрикосы с виноградом в слоеном. тесте 
186: Печенье «Бутончики» оа 
187. Печенье медово-капустное и 
188. Печенье «Шишечки» оао б 
189. Печенье «Шоколадные крючки», , ;. 
190. Печенье «Фруктовые башенки» соор 
191. Печенье «Еловые шишки» . . ОБА 
192. Печенье «Позолоченные кольца». . . , 
193. Печенье с вишневым вареньем б, 
194. Печенье бисквитное с цукатами , ‚, ‚, 
195. Печенье на вертеле ‚с; . 


196. Шеченье «Римское» ата бя 
197. Печенье «Походное» оо С мо 
198. Кукуруза с медом и сыром ұз. . ; 
199. Печенье «Пикантное» И а 
200. Печенье слоеное с орехами уу." 
201. Печенье цукатно-ореховое це УВЫ с 
202. Печенье картофельно-маковое‹ п 
у 170, 
Е р _ чеси 


«Аромат юга» 
«Фруктовое ассорти» 
«Евино зелье» 
«Шампиньон» 


медово-заварное 
716, Кукуруза в’ безе . 
217. Ореховые ромбики 
218. Ореховые кольца 
219. Печенье «Спорт» 
220, Печенье «Сюрприз» 
221. Печенье с медом и орехами 
222. Печенье сдобно-ореховое 
223. Ореховые рожки 

224. Ореховые палочки 

225. Печенье к шампанскому , 
226. Печенье ореховое двухслойное 


227. Печенье сдобное глазированное . 


228. Безе ореховое 

229, Безе ореховое с изюмом 
230. Печенье «Листики» 
231. Печенье «Подсолнух» 
232. Печенье фруктовое 
233 Ореховые каштаны 
234. Ореховые шарики 
235. Печенье «Арбузный мед» 
236, Печенье из сдобных булочек 
237. Печенье шоколадное с малиной 
238. Печенье с картофелем и свеклой 
239. Морковные «монетки» : 


240. Желтое безе с цедрой 
творожно-ягодное 


«Шелковинка» 
шоколадно-ванильное 
«Шапочки с клубникой» 


«Песочные розы» - 


= 


7 


241. Шеченье 


171 


н 245. Печенье 


"Че Г 


= 


ое сю 


246. Картофель в шоколаде 


ИЕ 7А 

247. Печенье с вареньем из роз о ИИ 

248. Печенье «Белковое» а. № 
Е 249. Печенье овощное с шоколадом. , ‚ . х ] 
4 250. Печенье «Снежок» се. гү к 

251. Печенье медовое с сухарями. а А 

252. Печенье «Роза атлистая» о И 175 

253. Печенье «Камелия» р. 

254. Печенье «Виноград» Ка .: 


255. Печенье ореховое с айвовым повидлом 
256. Печенье «Осенний пейзаж», д, 
257. Печенье «Радость» а О 
258. Печенье «8 Марта» 


259. Печенье «Букет Молдавии» 


260. Печенье с сан с 
р ки» ИЗ 
261. Печенье «Особенное» коне на о зе о о 
ыы 262. Печенье «Норок» Я 


О о 
263. Печенье «Желточные пуговки» 


еее 0 авы «Бочо: 
264. Печенье яично-сахарное о О о 
265. Печенье из куриного филе... о мн тени «Узор! 
266. Печенье «Наслажденье». _, , ос! 


267. Печенье «Маковые шарики» 
268. Печенье «Праздничное» 
269. Безейные _ «иголочки» 

270. Печенье «Белые пальчики» ОСЕ 
"271. Печенье «Қирпичики» . ; , г 5 
272. Печенье «Песочные муфточки» ; 

Е 273. Шоколадные «наполеончиких. 

274. Печенье с помадой и изюмом, 


_ 275. Печенье фруктово-помадное 
’° 276. Медовые гор 


| "Пеенье «Коле 
< с В Пен 
ее Клин 


ПРЫ 
СЕС 


х а |а 


СЕ 


ПЗ 


ошинки ва слоеной полоске : 
277. Печенье с мукой из плодов шиповника 
278. Печенье каротиновое 0 


279. Печенье с розовым желе 2 Ч х 
28 


еченве из. ореховой муки 
"Заварные кольца 


Н 


ИА 
аса то 


{бисквитное с ягодами. 


| 
| 


| 


| 


3 (330; Печенье из мар 
8 851. Ягоды” в шоколаде МОЛАТ 
| 173 


0 
7 Печенье с пивом 


Р 

о, Печенье «Рифленое» .,., 
жи Слоеные квад 

т Песочные «пятачки» , 


Ш 9 
. > 

с 

0 


д, Печенье «Плетенка» , я 
|75 Песочные дольки ...,,, ин 
00. Печенье «Гусиные лапки», , Т 
707 Печенье песочное с помадой "о 
798, Печенье «Ленточки с мо, вы 
709. Помадные шарики с вишней в. 
300, Печенье «Лепесток» и: Шо 
301. Печенье С вишневым еп. е 5 
302. Печенье «Трафаретное» Е 
303. Печенье «Ракетки» .. в 
304. «Рулончики» из заварного ар и 
305, Печенье слоеное с орехами и. 
306. Меченье «Бочоночки» о 
007. Печенье «Рельефное» . . н : 1 - Ў 


308, Печенье «Узоры» ‚,,, 
309. Печенье «Колер», .,,, 
310. Печенье «Клин» а. 
811. Печенье «Весенние почки», . 
312. «Грибы» с песочной ножкой и 


-. 
= у 
= 
е 
С 


0 ны ореховое с яблочным повидлом 
а ье «Ромбики» . , „ Ооо 
. Печенье «Бантики» . ‚, ‚„, О ов 
316. Безейные бушетки с орехами. . зе» 
817. Печенье «Маковые коробочки», „ . , У 
518, Глазированные колечки а ? Ў 
Р Е. 


к 


319, Воздушные шарики 


320. Картофель в шоколаде 
321. Печенье песочное с орехово-молочной нач 


322. Печенье бисквитное с корицей . 
323. Печенье «Лимончики» + +, * 
324. Печенье молочно-медовое › › * 


325, Печенье с мармеладом. , . » 
526. Печенье с шоколадно-ореховой начинкой 


827. Печенье с фруктово-ягодной начинкой 
328. Печенье помадно-пралиновое › * 
`329, Печенье «Березовые палочки» - 


0 б.о 


5 
8 
2 


ципана В шоколаде. 


«ромашки» с безе и фруктовым ПОВИДЛОМ 


ратики с песочной рое 
(0 


ИНКОЙ 


Й 


безейной шляпкой 


. 
15 
8. 
12 
4 
в 
я 


. 
. 
» 
. 
, 
. 
О 
О 


Е 

ГА 

389: Печелье ‚«Медок» 

333. Шоколадные «таблетки 

Е 334. Печенье «Молодежное» 
335. Печенье желточн 
336. Шоколадные баранки 

4 337. Печенье «Колобок» 

338. Глазированный арахис 

339. Печенье с соком 


» 


340: Печенье с вареньем из черт 
341. Печенье с начинкой из пшен 


342. Печенье с грильяжем 
343. Ароматные квадратики 
344. Кукурузные шарнки 
345. Печенье из миндального 
346. Заварные шарики сн 
347. Печенье «Цветок» 


348. Глазированные семена сои 


349. Печенье с тмином 


350. Картофельно-сырные ядра 
351. Печенье «Песочные колесики» 


352. Печенье «Кодрянка» 


теста 2 
ачинкой из кукурузы 


353. Печенье безейно-лимонное 


354. Шоколадные полоски 
355. Печенье «Молдавское» 


ПТИФУРНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


= Пирожное песочное с безе 


. Пирожное песочное 
. Пирожное «Лебеди» 0 
. Пирожное «Виноград» 


«Лакомка» 


ожное «Черешенка» 
ирожное «Люкс» 
у Парижанка» 


Я 


06 с изюмом 


-й 


Пирожное слоеное «Сердечки» 


ое с меренгами 


3 


м а м 


ә) = 


«Стаканчики» 


реа а а мы 


а а а м 


БЕБЕ ла... 


той черешни 
ІИЦЫ 


оны 


356. Пирожное из ореховой муки в шоколаде 
357. Пирожное «Ледяной шарик» 
- Пирожное грильяжное «Островок» 


РЕ 5 И у 


А — д 


С ви 3) > 


8, 386. Пирожку 
387. Пирожки 

— 388. Пирожкі 
| 389. Пирожк 
— 390. Ппрожк 


— РУДЕЛИ 


| 572 Пирожное ягодное 5 у зч, 
7-12 
К 373. 


| 875 


Пирожное ореховое «Фантазия» 


374. Пирожное бисквитное с орехами 


376. Пирожное «Корзинка с розами» 


ь 377. Пирожное «Коло» , , , , К 


(378 Пирожное «Бисквитный рулетик» 
379. Пирожное бисквитное с безе и 
} 380, Пирожное с грецким орехом, , 


| ПИРОЖКИ 


х 
| 381. Пирожки с медом и орехами ; : 
382. Пирожки с вишней и малиной 
|5383. Пирожки с вареньем и орехами 
| 384. Пирожки с айвой и земляникой 
| 385. Пирожки с клубникой ..., 
| 386. Пирожки с вишневым вареньем , 
387. Пирожки с изюмом ос: 


|388. Пирожки с вареньем из роз. , 
389. Пирожки с вареньем из арбузной 
390. Пнрожки с вареньем из персиков 
| СТРУДЕЛИ 


| 391. Струдель со свеклой и малиной 


`В 


. Пирожное буше с помадой и шоколадом 


Ц , , 
корки 


| 392. Струдель с яблоками и морковью 
|! 393: Струдель с орехами и айвовым повидлом 


394. Струдель с изюмом 


| 395. Струдель с тыквой, орехом и медом 


396, Струдель с маком и медом 
| 397. Струдель с грушами и творогом 
| 398. Струдель с абрикосами 

399. Струдель с шелковицей 


В 
400. Струдель со смородиной ‚ в 


| 
] 
} 
| 
| 
| 


И сливовым повидлом 


156 
156 
157 


158 
158 
159 
159 
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